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ФРАНЦУЗСКОЕ 

ЕОШСВОЕ  РОаЗВОДСТВО: 


ПРИБАВІЕНІЕ: 

О  ВРЕДНЫХЪ  И  ПОДОЗРИТЕЛЬНЫХЪ  КОЛВАСНЫХЪ  ПРОДУКТАХЪ 

и 

о  СПОСОБАХЪ  ИХЪ  РАСПОЗНАВАНІЯ 

СОСТАВЛЕНО  ПОДЪ  ОБЩЕЮ  РЕДАКЦІЕЮ  МАГИСТРА  ВЕТЕРИНАРІИ,  СТАРШАГО  ВРАНА  0,-ПЕТЕРВ, 
СКОТОБОЕНЪ  М.  А.  ИГНАТЬЕВА  и  доктора  медицины  Л.  Н.  СИМОНОВА 


2  хромолитографическія  таблицы  съ12  раскрашенными  рисунками— по  акварелямъ,  писан¬ 
нымъ  съ  натуры  Т.  Л.  СИМОНОВОЮ.  Напечатаны  въ  Парижѣ  у  Г.  СНАМРЕМОІ8 


К)  РИСУНКОВ'Ъ  ВЪ  ТЕКСТѢ 


С.-ПЕТКРІЗУРГЪ  • 

ИЗДАНІЕ  Д-РА  Л.  Н.  СИМОНОВА 

1901 


въ  ПРОДАЖЪ  ИМЪЮГСЯ  0ЛЪДУІ(5лі.ІЯ  ИЗДАНІЯ 

д-ра  Л.  СИМОНОВА: 

ІЖ"  КОЛБАСНОЕ  ПРОИЗВОДСТВО.  Неооходіпгыя  общія  сізѣдѣігія:  «ыборъ  іі  убой  ясіііютныхъ, 
способы  иосолкн  II  коіічоиія  мяса,  матеріалы,  орудія,  іиіструмопты  и  іір.  Подроби,  описаніе 
иріісотоялеиія  различи,  колбасн.  продуктовъ.  10  хромолмт.  таблицъ  съ  60  раскраіиеи.  ])исуиками 
и  25  рис.  въ  токстТ>.  Ма  ііетра  Веічіриііаріи  Д/.  Л,  Игнатьева  и  д-ра  Л.  Н,  Симонова.  ІГ:шіц- 
иоо  изданіе.  Ц.  6  руб. 

Лошади  (конскія  породы).  Д-ра  Л.  Сгімонова  и  И.  Мердера.  Небывалое  по  роскоши  изданіе  — 
см.  3  и  4  страницы  этой  обложки. 

Главнѣйшіе  съѣдобные  и  вредные  грибы,  съ  атласомъ  худолсоствониых'ъ  акварод.  рисуиковь, 
иисаііиыхъ  съ  натуры  г-лееіо  Е.  Бемъ  п  печатанныхъ  въ  Паріикѣ  у  Ле.черсье.  Подъ  редакціею 
проф.  Л,  Бекетова.  Ц.  2  р.,  въ  переплетѣ  2  р.  50  к. 

Мебельный  альбомъ,  съ  170  изящными  рисунками  различныхъ  стилей  мебели;  б  рис.  мозцики. 
2-0  изданіе.  Ц.  1  р.  50  к.;  па  веленевой  бумагѣ  2  р.  50  к. 

Руководство  къ  обойному  мастерству  и  оклейкѣ  обоями,  съ  124  рисунками.  Приготовленіе  по¬ 
душекъ,  перинъ,  мягкихъ  и  нрулсинныхъ  матрацовъ,  всякаго  рода  мягкой  мебели,  стерт,,  за- 
навѣсов'ь,  подзоровъ  и  пр.  Выкройки  и  разсчотъ  матеріаловъ.  Составлено,  на  основаніи  прак¬ 
тическаго  изученія  ремесла,  д-])омъ  Симоновымъ.  Ц.  1  р.  50  к.  (ііороилетъ  35  к*). 

Способы  домашняго  освѣщенія,  съ  44  рисунками.  Описаніе  устройства  различныхъ  освѣти* 
тольныхт,  приборовъ,  оцѣнка  приборовъ;  сравненіе  стоимости  различныхъ  способовъ  освѣщенія. 
Д-І)а  Л.  Си.чонова,  при  участіи  М.  Алибеіова,  С.  Ламаискаго  и  С.  Чгіколева,  Ц.  1  р.  25  к. 
(переплетъ  35  к.). 

Домашнее  отопленіе,  сь  80  рисунками.  Составлено  д-ро.чъ  Л.  Снмоповы.чъ,  йодъ  редакціею 
профессора  ишкеиоръ-геііора.іъ  лейтенанта  Гегір.  Ст.  Воішгщкаю.  П,.  1  р.  (поренлетп,  35  к.). 

Гигіена  зрѣнія  и  выборъ  очковъ;  въ  прибавлонін— Гигіена  зрѣнія  въ  школахъ,  съ  47  ри¬ 
сунками.  Д-ра  Л.  Сгшоиова.  Обращено  особое  вниманіе  на  правильное  освѣщеніе  окнами  и  ис¬ 
кусственными  источниками  свѣта.  Ц.  1  р.  (переплетъ  35  к.).  ОДОБРЕНО  М.  Н.  Пр. 

Обрѣзка  и  формованіе  деревъ,  съ  37  рисунками.  Д-ра  Л.  Симонова,  подъ  редакціей  дирек¬ 
тора  Пмпор.  ботами ческ.  сада  въ  С.-Петербургѣ  Э.  Л,  Регелн.  Ц.  40  к.  (нерепло'гь  25  к.). 

Откармливаніе  домашняго  скота  и  птицъ,  съ  17  рисунками.  Ц.  40  к.  (ііереилегь  25  к.). 

Паяніе  и  покрытіе  однихъ  металловъ  другими  (луженіе,  золоченіе,  серебреніе  и  іір.),  съ  осо¬ 
быми  отдѣлами  Гальваническаго  покрытія  и  Металлохроміи,  съ  38  рисунками.  Соста¬ 
влено  Д-ромъ  Л.  Симоновымъ  при  содѣйствіи  спеціалистовъ.  2-о  изданіе,  РЕКОМЕНДОВАННОЕ 
М.  П.  Пр.  Ц.  1  р.  25  к. 

Переплетное  мастерство  и  искусство  украшенія  переплета.  Худолсост.  стили.  Чистка,  мспра- 
в  доиіе  и  храпеніе  кни гъ.  Д-ра  Л.  Симонова  и  переплетчика  Ро  (Каи).  464  стран.,  12  окрашепн. 
таблицъ  и  183  рис.  въ  текстѣ.  Подроби,  излолсеніе  существующихъ  способовъ  переплетанія. 
Ллф.  указатель  работъ  и  техн.  названій.  РЕКОМЕНДОВАНО  М.  Н.  Пр,  Ц.  2  р.  50  к.,  въ  изящи. 
кол.  переплетѣ  3  р, 

ПИВОВАРЕНІЕ  (заводское  и  домашнее),  квасовареніе,  медовареніе,  производство  солода,  хмеля 
и  дрожжей.  Разведеніе  чнсто-породныхъ  дролслсой.  904  стран.  Съ  75  рис.  и  необходим, 
справочными  таблицами.  Соч.  Д-ра  Л.  И,  Сгшоиова,  при  участіи  Директора  І^лашник.  пиво¬ 
вареннаго  завода  М.  С.  Пумиягіскаго.  ОДОБРЕНО  Ученымъ  Комитетомъ  Мин.  Земледѣлія. 
Ц.  3  руб.  50  коп.  (въ  нереилегѣ  4  р.). 

Квасовареніе  и  домашнее  пивовареніе,  съ  16  рис. — извлеченіе  изъ  предыдущаго  сочиненія. 
Ц.  1  руб.,  въ  хорошемъ  перепле'гѣ  1  р.  40  коп. 

Медовареніе  —  извлеченіе  изъ  того  же  сочиненія.  Ц.  75  коп.,  въ  нереилегѣ  1  руб.  15  кон. 

Сахарометрическія  таблицы  Маидс^еЕ іх  и  БскеШег'а.  Опредѣленіе  содорлсанія  сахара  въ  дан¬ 
номъ  объемѣ  сахарнаго  раствора  и  удѣльнаго  вѣса  этого  раствора,  на  основаніи  показаній 
сахарометра  или  ареометра  Боме,  и  обратно.  Цѣна  25  коп. 

Воздушная  терапія  Д-2)а  Л.  Симонова.  Ле^еніо  воздухомъ  и  климатомъ,  съ  4-мя  рисунками. 
Цѣна  1  р.  75  к.  (иерее.  25  к.). 

Иллюстрированный  словарь  практическихъ  свѣдѣній  Д-ра  Л.  Си.чопона.  Цѣна  за  вышедшіе  13 
выпусковъ  11  руб. 

Оптическій  фотометръ  Д-ра  Л.  Си.чонова,  съ  4  рисунками.  Ц.  25  к. 
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ФРАНЦУЗСКОЕ 


КОЛВАСИОЕ  ІІРОИЗВОДСТІЮ 


Хотя  і'орманское  колбасное  ітроияіюдство  і’0[)а:]до  обширнѣе  (|)ран- 
цуаскаі'О,  мі.г  не  сочли  нужным'і>  онмсывать  еі’о  отдѣльно  О'п.  рус¬ 
скаго,  на  ТОМЬ  оснонаніи,  что  ігь  суіцестненных'ь  своихъ  чертах'і> 
оно  вполнѣ  схоже  съ  і)усскимъ,  что  очень  нонятио,  такъ  какь  на¬ 
учились,  мы  колбаьшому  нроиввод(;тву  именно  огь  нѣмцевъ  и  болі,- 
шииство  наіиихъ  колбасниковъ  до  сихъ  порт,  нѣмцы — иотоміш  быв- 
иіих'і,  выходцсв’ь  изъ  Германіи.  Отличія,  конечно,  (ють;  но  заоіо- 
чаются  они  обі.ікиовенио  только  вь  тѣхъ  или  другихъ  иодробно- 
стях'ь  и|»оизводства,  подробностяхъ,  далеко  не  всегда  одннаковыхт, 
и  у  насъ  въ  |)азличныхт,  колбасныхъ,  и  затѣмъ  въ  названіях'ь,  ко- 
торі.ш  ВТ,  Ге|».маніи  часто  совсѣмт,  нныя,  чѣмт,  у  насъ.  Но  такъ  какт, 
яти  отличія  не  измѣняіотт,  сущшісти  дѣла,  то  (ггноситолыю  герман¬ 
скаго  нронзводства  мы  считали  достаточні,імъ  ограничиться  ониса- 
ніем'ь  н|)и  і»уссісих'ь  колбасиі,іхъ  издѣльяхъ  иѣкотор[,іхъ  изь  соотвѣт- 
ствеииыхт,  имъ  германских  ь. 

Отио(;нтелы[0  убоя  жнвогныхъ,  иосолки  и  коичемія  мяса,,  не¬ 
обходимыхъ  инст|)умеитовт>,  оі»удій,  матеріаловъ  и  ир. — оловомъ  отно¬ 
сительно  всего  того,  что  составляетъ  иредметт,  обиряі  части  нашего 
главнаго  сочиненія  {Кол()аспое  производство  и  и]).),  нѣт'ь  болі,шихт, 
различій  и  во  ((ьраицузскомт,  колбасномъ  нуьоизводствѣ.  Точно  также 
болѣе  или  менѣе  сходны  съ  нашими  и  геіьманскими  способы  и[)нго- 
товлспія  во  Франціи  нефаршнрованныхъ  продуктовъ:  ветчины,  свиной 
нолгки.  свиного  сала  и  ир.  Но  въ  изготовленіи  французами  фарши- 
роваиных'ь  и[)одуі{тов'ь,  т.  е.,  тѣхъ  именно  иіьодуктовь,  которые  со- 
ставляіотт,  большинство  колбасныхъ  издѣлій,  |)азиица  улге  столь  зна¬ 
чительна,  что  отдѣлг,н()е  и.злоасеніе  французскаго  колбаснаго  нрои;{- 
водства  становится  (нуш  ие  ікіобходимым'ь,  то  весі,ма  иолезиым'ь. 


Согласно  сказанному,  мы  ограничивасмь  наше  Французское  кол¬ 
басное  прогізводство  подробнымъ  онисаніемт.  только  фаршнроианныхъ 
ііродуктонт,  и  'гііхъ  изъ  не(|)арніиронаиныхъ,  котоі>ые  болііе  другихъ 
разнятся  отъ  соотвѣтственнілхъ  имъ  русскихз>  и  нѣмічршхь.  Отно- 
(штелыіо  всего  о(;талыгоіч)  мы  считаем'ь  вполнѣ  л,остаточным'ь  тѣх'ь 
указаній  и  замѣчаній,  которі.ія  сдѣланы  ігами  обч.  отличіяхъ  (|)|)ан- 
цузскаго  производства  в'ь  нашемъ  упомянутомъ  выше  главном  !,  со¬ 
чиненіи. 


:  !  і  '  .1  -  ’ 
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Продукты  нефаршированные. 

Изъ  продуктовъ  этого  отдѣла  міл  описываемъ  только  два:  ветчину 
безъ  костей  и  красный  языкъ,  потому  что  всѣ  остальныя  пефарширо- 
ваниыя  издѣлія  приготовляются  во  Франціи  сходно  съ  нашпми  и  нѣмецкими, 
и  если  есть  какі^г  либо  отличія,  то  они  указаны  въ  соотвѣтственныхъ  мѣстахъ 
нашего  Коябасниго  производства. 


Ветчина  безъ  костей  (.ГатЬоп  безозяё). 

Обыкновенно  ветчина  безъ  к»)стей  приготовляется  слѣдующимъ  обра¬ 
зомъ.  Обрѣзавъ  свѣжій  задній  окорокъ  свиньи  у  колѣна,  снимаютъ  съ  него 
все  сало  съ  кожею  и,  разрѣзавъ  мясо  продольно,  удаляютъ  кости.  Оі.  колш 
срѣзаю'гт.  сало  на  столько,  чтобы  на  ней  оставался  слой  его  не  болѣе  ми¬ 
зинца  (около  1  сантиметра)  толщиною.  Послѣ  этого,  посынають  мясо  сели¬ 
трою  и  кладутт.  его  и  кожу  въ  хорошій  соляной  разсолъ  (напримѣръ,  въ 
одинъ  изъ  французскихъ  разсоловъ,  указанныхъ  на  стр.  26  Колбаснаго  гіро- 
изводства),  въ  которомт.  ихъ  оставляютъ  .б— (5  сутокъ. 

Вынувъ  м)гсо  и  колгу  изъ  разсола  и  хорошенько  промывъ  ихъ  въ  чи¬ 
стой  водѣ  (дать  стечь),  завертываютъ  нхъ  вт.  салфетку  и  варягъ  въ  бульонѣ  '), 
нрннравленномт.  кореньями  и  пряностями,  около  2  часовъ,  пока  мясо  не 
станетъ  достаточно  иѣжнымч,;  но  истеченіи  этого  времени,  отставляютъ  ко¬ 
телъ  (или  кострюлю)  съ  огня,  быстро  прекращаютъ  кипѣніе  прилитіемъ  нуж¬ 
наго  количества  холодной  воды  и,  йотомъ,  держатъ  мясо  и  кожу  въ  бульонѣ 
еще  около  1  часа.  По  удаленіи  нхъ  изъ  бульона  еще  горячими,  заверты¬ 
ваютъ  мясо  ВТ.  кожу,  втискиваю'гь  все  возможно  плотнѣе  въ  форму  (шоніе  а 
,)аніЬон)  и  ставятъ  йодъ  прессъ  до  полнаго  охлалсденія. 


При  помощи  ііришвиіиной  ісъ  (пілфпткѣ  бичошси,  дор.7каті.  (Угчину  ні.  Оулі>)нѣ  такимь 
оорааомь,  чтобы  она  нисѣ.іа  в’і>  помъ,  по  касаясь  дна  котла  или  кострголи. 


Вынутую  изъ  формы  охлажденную  ветчину  или  глазирують  лансникомъ, 
пли  же,  обмазавъ  ее  снаружи  тонкимъ  слоемі»  топленаго  свиного  сала,  обсы¬ 
паютъ  толчеными  поджарей ні»ім и  сухарями. 

Очень  извѣстная  во  Франціи  Реймская  ветчина  (»Іаіп1)оіі  (1е  К(ит8) 
принадлежитъ  къ  тому  лее  сорту  ветчины  безъ  костей.  Отъ  только  что  опи¬ 
санной  обыкновенной  она  отличается  главньигь  образом'ь  тѣмъ,  что  втиски¬ 
вается  въ  ({)орму  завернутою  не  въ  колеу,  а  въ  тонкіе  пласты  свиного  сала: 
кожа  совсѣмъ  не  входитъ  въ  ея  составъ.  Употребляемая  для  реймской  вет¬ 
чины  форма  показана  на  рис.  2б-мъ.  Приготовляется  реймская  ветчина  изъ 

задняго  окорока  молоді»іхъ  свиней.  Срѣзавъ  колеу 
и  сало  на  столько,  чтобы  на  мясѣ  оставался  только 
■весьма  легкій  слой  иослѣдняі’о,  удаляюгь  кости  и, 
носынавъ  мясо  селитрою,  опускаютъ  его  на  б — б  су¬ 
токъ  въ  соляной  разсолъ  (см.  выше).  Послѣ  ііо- 
солки  варятт»  въ  бульонѣ,  приправленномъ  корень¬ 
ями  и  пряностями,  около  2  часовъ  (см.  выше). 
Въ  то  же  время  и  въ  томъ  же  бульонѣ  варятъ 
7^  часа  одинъ  или  два  тонкихъ  пласта  свиного 
сала.  При  варкѣ  и  по  оішнчаиіи  ея  поступаютъ, 
какъ  указано  при  описаніи  обыкновенной  ветчины  безъ  костей.  Сваренное 
мясо  завертываютъ  въ  сказанные  одинъ  или  два  пласта  свиного  сала  (смотря 
по  величинѣ  куска  мяса)  и,  пока  оно  еще  горячо,  втискиваютъ  его  плотно 
въ  форму,  закрывают»  крышкою  и  помѣщаютъ  подъ  прессъ  до  охлажденія. 

По  вынутіи  изъ  формы,  или  глазируютъ  лансникомъ,  или  обсглиаюгь 
сухарями — совершенно  такъ  же,  какъ  объяснено  выше. 

Г>у.чі>онч»,  въ  котором ь  варится  ветчина,  обыкиовечию  бульонь  растительный, 
а  именно:  отваръ  вь  водѣ  моіжовн,  петрушки,  начиненныхъ  гво;здикою  луковицъ,  ./іа- 
вроваго  листа,  тнміяна  и  т.  и.,  б(’>лылею  частью  с'ь  прибавкою  извѣстнаго  количества 
бѣлаго  вина  (5—10  стакановъ,  смотря  но  величнігЬ  куска  ветчины  и  количеству  буль¬ 
она).  Ветчина  ногруясается  или  вь  готовый  кннищіП  бульонъ,  или  лее  вь  кипящую 
воду  одновременно  съ  указанными  выше  кореньями,  приправами,  пряностями  и  вііномт», 
затііМ'ь  варится  на  .тегком  ь  огнѣ  (едва  кипитъ)  въ  теченіе  времени,  указаннаго  выше. 

Для  глазированія  ветчины  и  другихъ  колбасных  ь  продуктовъ  употребляется 
желе  или  студень,  по.лучаемый  мри  отвариваніи  вь  водѣ  телячьей  или  свиной  го.ловы, 
телячьихъ  и  сішныхъ  ножекъ,  бычі.ихъ  голяшекь  или  [)улекъ,  свиной  кожи  и  т.  и. 
/Келе  должно  быть  очищенное — с]  агі  Гіесмрранцузовь,  извѣстное  въ  нашемь  по- 
варсколгь  искусствѣ  йодъ  именемъ  лансиика.  Вогь  одинъ  изъ  рецеитовь  пригото¬ 
вленія  его.  Вь  В/з  в('дра  холодной  воды  кладутъ  10—11  свиныхъ  нолсекъ,  1  телячью 
молоку,  1  бі>ічью  голяиису,  4^/2  фунта  свѣлсеГі  свиной  колеи  и  иѣслсолысо  кусков'ь  іео- 
стей,  ирииравляю'гъ  2  большими  кухонными  лолеками  (ковшами)  хорошаго  мясного 
бульона,  ставятъ  все  иа  средній  огонь  и  ісипитять  1  часа,  но  истеченіи  которыхъ  вы- 
шімают'ь  колсу  и  кости,  прибавляютъ  8 — 10  стакановъ  біиіаіч)  вина,  2  .луковицы,  иа- 
чинепиыя  і’воздикою,  нѣсколько  нарѣзапиыхь  морковокъ  и  кор(^шков'ь  иет])уиіки, 
2  штуіси  иыр('я,  немного  тимьяна,  лавроваго  листа  и  ііеі)ца,;  продолжают!»  варигь  еще 
около  2  час.— пока  нолсіеи  и  голяшка  не  станугь  соверіиешіо  мягкими.  I Іоііробоват. 


Рис.  2(>-й.  <йорма  Д.ЛЯ  Рейм¬ 
ской  ветчины. 


отпар'ь  ма  іисусіэ  м  іірігбапипъ  нъ  кого,  сколько  нужно,  соли  и  т.  п.,  налпнаюгь  но- 
болыііос  коліічестік)  его  вь  оч(*мь  небольшой  сосудъ  съ  тонкими  стѣнками  и  ставят  ь 
послѣдній  на  ледъ:  если  отварь  черезъ  нѣсколько  минута  отвердѣваеть  достаточно, — 
желе  готово  и  іиірка  его  можетъ  быть  прекращена;  ііъ  нротнвномь  случаѣ  слѣдуегь 
продолжать  варить  его  до  готовнос'гн.  По  окончаніи  варки,  желе  ироцѣжнвають 
сквозь  фланелевую  цѣдилку,  показанную  на  рис.  27-м  ь  (у  пасъ  эту  ціідилку  обыкно¬ 
венно  замѣняютъ  мокрою  сал([)еткоіо),  в'ь  ну^кноіі  величины  сосудъ  н  ос'і’авляюгь  вь 
покоѣ  на  1—2  часа,  послѣ  чего,  снявъ  тщательно  н  вь  нѣ.сколько  пріемовь  подняв¬ 
шійся  на  верхъ  лснр'ь,  ііереливают7>  желе  осторожно  (чтобы  не  помутить  осадка  на 
днѣ)  ]гь  нѣсколько  ічалыхъ  плоскихі>  сосудов  ь,  въ  кото[)ыхъ  его  держачъ  до  полнаго 
охлажденія  н  застыванія  (вь  одномъ  болыпомь  сосудіі  желе  застывае'гъ  медленно 
и,  вслѣдствіе  этого,  легко  подвергаетсія  порчѣ). 

Очищеніе  желе  лучше  вссч'о  производить  пос.пѣ  того,  какъ  оно  вполнѣ  охла- 
дн.чось  и  застыло.  Прен;де  всего  сосісаб.чмваютъ  съ  поверхности  застывшаго  желе 
остатки  всплывшаго  жира;  затіімъ  переі«ііідывают}>  его  вч.  котелъ  и  ставятъ  на 
огонь.  Ііогда  все  же.ае  расплавится  н  станеті>  жидкнмч»,  прн.янваютъ  вь  него,  стара- 
те./н>но  размѣшивая,  ^Іт  ^іасть,  но  об'ьему,  хорошо  взбитой  (дефибриннроваипой)  ба¬ 
раньей  крови  ^),  слегка  подіснслеиной  уксусомь.  ІІ[)иливь  кроін.,  дакяъ  вскпніугь, 
не  мѣшая.  Каісь  скоро  лселе  начггетч»  кипѣть,  отставля- 


іоть  кбтелч^  с'ь  огня,  снимаютъ  пѣну  н,  давъ  л^еле  не¬ 
много  остыть,  нрнбап.ііяют'ь  кь  нему,  таклсе  н])н  тща¬ 
тельном’!,  і)азмѣніиваніи,  2— й  яйца,  взбитых  ъ  съ  Ѵ*^  ста¬ 
каномъ  холодной  воды,  (ѵнова  ставятъ  на  огоні>,  тща- 
телілю  удаляютъ  вскорѣ  появляющуюся  на  поверхности 
пѣну  и,  какъ  только  обнаруживаются  п]яізнакп  закипа¬ 
нія,  проц'Ьживаютъ  лселе  сквозь  уномяигую  выше  фла¬ 
нелевую  цѣдилку  (рис.  27-й).  ГІеі)выя  процѣл^енныя  по[)- 
цін  обыкновенно  недостаточно  чисты,  такъ  что  ихъ  при¬ 
ходится  нере.мнвать  обратно  ві,  ціідилку  2-  3  или  далее 
бол'Ье  разт,  — пока  лселе  не  станетъ  выходить  изь  цѣ- 
ди.якіі  совс'іімъ  чистымъ.  Собирается  лселе  изъ  ц'Ьдп.якн 
в  ь  каменныя  чашки  или  въ  металлическія  формы  и  сча- 
віггся,  для  застыванія,  въ  прохладное  мѣсто. 

Прежде  процѣживанія  лселе,  нужно  удостовѣриться 
в'і,  ТОМЬ,  что  операція  очищенія  его  вноли']’,  удалась. 

ДлЛ  этоі’о  зачернываютч,  изъ  кочѵіа  вч,  хорошо  луженую 
кухоіиіую  ложку  немноі’о  желе  и  смоч’рят’і,:  надлежа¬ 
щимъ  образомъ  очищенное  лселе  нмѣечч,  видч,  совер¬ 
шенно  прозрачной  лсндкостн,  въ  которой  нлаваюті,  рѣзко 

выдѣляющіеся  въ  пей  ма.ченысіе  шюччіые  комочіеи  свернувшагося  бѣ.чка  крови  и 
яицъ,  комочки,  зак.чючающіо  вч,  себѣ  всѣ,  нечисгочъі  лссілѳ.  При  процѣживаніи  ко¬ 
мочки  задерживаются  вь  цѣдилкѣ,  и  же.че  вт,іходнч’ъ  чистымч^,  ііроз]>ачш,ілгь.  Кс.чи  за¬ 
черпнутая  вь  .чолску  проба  не  имѣечч>  указаннаго  выше  вида,  операцію  очищенія  лселе 
кіюві.ю  и  яйцами  необходимо  іювч’орнть  еще  разъ,  иногда  даже  еще  два  ра.'дх.  По  п[>и 
нрави.льномъ  исш)Л!генін  операціи  такое  повтореніе  ея  чребуется  і^ѣдко:  въ  болынин- 
с/гвѣ  случаевъ  бываета  достаточно  одного  раза. 

С.амая  опе])ація  глазиі)ованія  производіггог  слѣдующнмч,  образомъ.  Взявч, 
нуленое  количество  расплавленнаго  очищеинаі'о  лселе,  даютъ  ему  достаточно  охла- 
дніьси.  Когда  оно  начнетъ  застывать,  его  непрерывно  і)азмѣшиваюч’'ъ,  чтобы  но;счер- 


Рнс.  27-іі.  <І»лане.левая 
цѣдилка  д./ні  іі))оцѣлсн- 
ванііі  лстле  (.паівчіика). 


)  Вмѣсто  ПаряпъоП,  можно  употреблять  бьгчыо  и;ні  снипуіо  кронъ;  гіо  баранья,  но  нсякомч» 
с.чучаѣ,  предпочтительнѣе.  ІІанмеігѣо  нрнгодня  еннная  кронь. 


лсать  его  .жігдісіім'і>.  Гакимъ  остывшимъ,  но  еіце  достаточно  жидкнмь  желе  с-маны- 
вають,  при  помощи  кисти,  иовеіжность  колбаснаго  препарата  (наир,  оиисаннсд}  нами 
ветчины"».  Смазываіоть  возможно  равномѣрніи»  (такь  чтобы  толщина  лаѵіе  была  возді; 
одинакова)  и  въ  нѣсколько  иріемов'ь,  т.  е.,  послѣ, довательно  накладываютъ  иіісюѵіько 
слоев'ь  иселе,  при  чем  і,  каждый  послѣду юіцій  с.дой  намазывается  только  иос.дѣ  доста- 
то  ч  н  аго  у  и;і о'г I  к  * н  ія  и р едыд  у  1 1  щі  ’о. 

Если  колбасныіі  иреиарать  долженъ  остава'гься  въ  формѣ,  то  операція  глази¬ 
рованія  видоизмѣняето!.  Вынувъ  иреиарать  изъ  формы,  вымываютъ  ())орму  хоро- 
ііюш.ко  въ  киияишй  водѣ,  потомъ  остужаюгъ  ее  въ  холодной  водЬ  л  тщательно  вы¬ 
тираютъ  чистою  тряпкою.  Послѣ  этого  нал ивають  на  дно  формы  слой  охлажден нмі’о 
жидкаго  желе  (см.  выше)  іп,  міізиие.ць  (сантиметрь)  толщиною  и  ставять  (1)орму  на 
./іед'ь.  Когда  желе  на  днѣ  (1)(_)|)мі.і  вио.чнѣ  оилотігіпггь,  кладут],  иреііа])ать  обратно  в  і. 
<І)орму,  залнвають  тѣмъ  же  жидкимъ  охлажден  и  р,ім'ь  желе  верха,  препарата  и  всѣ 
промежутіси  ме}кду  мимъ  н  стѣ.нками  (1)ормы  и  снова  ставя'гь  форму  на  ледъ. 

Чтобы  вынуть  ИЗ],  ([юрмы  Веймсі^'ю  ветчину  (стр.  134),  обводятъ  тонким ь 
ножі^м'ь  вокругъ  м(‘жду  пі)еиаратом’ь  и  стѣнками  формы,  затѣмь  погружаютъ  дно 
формы  на  нѣсколі.ко  мгновеній  вь  кипящую  иоду  и  опрокидываютъ  форму  на  столч, 
или  ПЛОСКО]^  блюдо.  В'],  с./іучаіі  нужды,  иомогаютг,  ія.іходу  иреиаі>ата  изі,  (])ормі>і, 
вытягивая  (Ч’о  мзі,  послѣдней  ]{(Гі’існутою  іѵі.  него  ііилкою. 

І^ісли  употребля(‘мая  фор.ма  цилііндрпч(‘ская  и  сь  отьемным].  деревянным], 
дном  ь,  ']’о,  чт(]бы  ]и,інуть  ветчину  изъ  ([юрмы,  достаточно  снять  деревянное  дно  и  на¬ 
давить  рукою  на  перх'ь  ыугчины:  ветчина  выходить  чеічезъ  открыто(>  дно. 

Каісъ  видимъ,  фраицувскян  ветчина  бевъ  костей  сходна  съ  наніимъ  и 
і'ермансіінмъ  рулетомъ  изъ  петчннм  (стр.  Г, 8  Молбапіагп  //ронзвобстоо)] 
отлича(ѵгс,іі  она  отъ  ііослѣдняі'о  тѣмт.,  что  не  коптится,  а  ч'олько  солит(;я, 
всегда  варится  н  вареною  втискивается  въ  форму. 

Красный  маык’ь  (Ь;інр:іі((  іі  Гес.;ні:іГ(‘  н.:ін  Ілт^'чіг  Іонггіч!). 

Красный  явыкъ  нрнготовляется  нодобіго  наніему  нінекован  ном  у 
языку  (стр.  03—64  Ііо.ібаснаго  производства),  но  окрангнвается  снаружи 
настойкой  орсели  (иногда  коіпеннлыо  млн  карминомъ)  въ  яркій  малиново-кра¬ 
сный  цвѣт'г.,  отчего  онъ  и  получилъ  свое  названіе — 1апй:не  а  ГесагІа(е. 

Нотт,  одинъ  изъ  і)ецептові,  его  нрнготовленія.  Просоленный,  какъ  слѣ- 
дуеть,  ЯЗЫК1,,  обыкновенно  бычій  или  ко{)Овій  (но  можетъ  быть  также  телячій 
или  свиной),  ногружлють  въ  кііняііі,уіо  воду  н  дерлшчэ  его  въ  ней  до  тФхь 
норъ,  ноіса  нокі)ываіош,ая  его  кожица  не  станетъ  легко  отставать  отъ  мяса. 
Послѣ  этоію  сиимаюгъ  сказанную  кожицу  и  варятъ  языкъ  до  готовііостл,  ча- 
совчэ  б  -О,  вЧі  водѣ,  нринравленной  хороіііпм'ь  бѣлымъ  вииомч»,  лукомч,,  мор- 
коііыо,  тимьяномъ  и  лавровым'г,  листомъ.  Окончивъ  варку,  удаляюта  нзч>  языка 
ко(ггочкн  II  хряіцн,  обдѣлываютъ  его  (обрѣзаютъ  ненравильно  вілсгунаюіція 
части),  всовываютъ  его  плотно  (туго)  въ  приспособленный  для  того  коническій 
полотняный  мѣшокъ — яасііеі;  а  Іан^чіез  ')  п,  перевязавъ  широкій  конецъ  но- 

Ч  Васііеі;  а  Іап<і:ися— коіміііоскіа  іюлотііяпыП  мѣшокъ  іп,  Я  ш5{Шікот.(  ІО  (піііт.)  длиною,  от- 
кі»мті.ій  (п,  оооііхъ  коіщоиі.:  діамотръ  отш^рстіи  у  широкого  конца  З-Д.  ноі)шк.  (15  слит.),  а  у  уз¬ 
каго  К(шца  немного  м(шѢ(і  ^/і  ш.ц)шк.  (3  (нінт. ). 


130 


слѣдияго,  прессуютъ  языкъ  между  двумя,  также  приспособлеипыміі  для  того, 
дощечками  —  рІапсЬеиез  а  Іап^^ііез'):  съ  цѣлгзю  выпрямить  его  іі  при¬ 
дать  ему  надлежащую  форму.  ]{,огда  языкъ  вполнѣ  остынеть,  его  удаляютн, 
изъ  подъ  пресса  и  вынимаютъ  изъ  мѣшка;  завертываютъ  его  въ  тонкій  листъ 
свиного  сала,  а  поверхъ  послѣдняго  въ  листовое  олово  и,  вмѣстѣ  съ  листомъ 
сала  и  листовымъ  оловомъ,  втискиваютъ  его  въ  бычью  кишку  подходящей 
толщины  и  длины.  У  толстаго  конца  языка  кишку  перевязываютъ  вплотную, 
а  у  топкаго  конца  оставляютъ  излишекъ  приблизительно  въ  1  верш,  (б  сайт.) 
длиною:  для  того,  чтобы,  при  послѣдующей  затѣмь  вторичной  варкѣ,  съе¬ 
живающаяся  отъ  зкара  кишка  не  сгибала  языка.  Сдѣлавъ  въ  кишкѣ  нѣсколько 
проколовъ  толстою  иглою,  погружаютъ  языкъ  въ  прежній  кипящій  бульонъ, 
окрашенный  на  этотъ  разъ  спиртною,  настойкою  орсели  (какъ  при  Кем¬ 
бриджскихъ  колбаскахъ:  стр.  143),  и  варятъ  его  вторично  около  20  ми¬ 
нуть  на  легком'ь  огнѣ  (едва  кипитъ).  Вынувъ  изъ  бульона  и  проколовъ  кишку 
иглою  опять  въ  нѣскольких'ь  мѣстахъ,  вѣшаютъ  языкъ  на  полчаса,  чтобі.і 
дать  ему  обсохнуть;  потомъ,  для  окончательнаго  выпрямленія  языка,  снова 
прессуютъ  его,  еще  горячимъ,  мезкду  дощечками.  Когда  языкъ  почти  вполнѣ 
остынетъ,  разшпуі)0вываютъ  дощечки,  вынимаютъ  языкъ  и  на  сутки  вѣшаютъ 
его  для  обвяливанія  въ  хорошо  провѣтриваемомъ  мѣстѣ,  послѣ  чего  хорошенько 
обтираютъ  и  смазываютъ  его  снаружи  легкимъ  слоемъ  прованскаго  масла— 
чтобі.1  придать  ему  блескъ.  Иногда,  вмѣсто  обвяливанія,  подвергаютъ  язтлкъ 
легкому  копченію.  Ъдятъ  языкь  холоднымъ.  Въ  разрѣ.зѣ  Іап^пе  а  Гбсаг- 
Іаіе  имѣеть  такой  ж(мшдъ,  какъ  и  нашъ  ІІІпекованный  языкъ  (см.  /&.//- 
(іагиое  щюішоіігтво:  Ъюл.  III,  рис.  И-й);  но  снаружи  онт.  окрашенъ  (орселью) 
въ  яркій  малиновый  цвѣтъ — каісъ  Кембридзкскія  колбаски:  см.  рис.  (і 4-й 
на  Табл.  XI. 


О  ІЧапс1к’и.С9  «  1піі|»;поя—диѢ  доіц<»чкіі  въ  (>'74  вертка  (НО  вант.)  длтіою  и  съ  одного  копна 
въ  іѴю  вершк.  (5  сант.),  а  сі*  другого  въ  ІѴ»  воршк.  (8  сант.)  тнрнною.  Узкіе  концы  доіцечекі. 
сооднненыЧн'Жду  собою  шарниромъ,  а  широкіе  свободны.  Исрхнші  доіціеіка  дѣлается  достаточно 
гибкою,  а  нижняя  вполнѣ  плотною  (твердою);  у  широкаго  (снободиаго)  конца  нослѣдноП  нрикігЬ- 
іілона  крѣпкая  бнчевка  вь  ‘іѴз  арш.  (2  метра,)  длиною,  при  номоіцн  которой  явыкь,  положенный 
■мс'лсду  доіцечкамп,  туго  аашнуроиынш'тся  (нмѣстЬ  съ  доіцечкамн).  Кладется  шелкъ  лншсду  дощеч¬ 
ками  такнм'ь  обрагюм'ь,  чтобы  верхъ  (Ч’о  быль  обращен і.  къ  верхш^й  гибкой  дощечкѣ,  а  узкій  ко- 
ш.чѵь  его— къ  шарниру. 


Продукты  фаршированные. 

Кякъ  п  въ  иі:іііібМ7>  глявиомъ  сочинеиіи  (Колбасное  'нроиовоОство) ^  сюда 
мы  отиосимъ  слѣдующіе  виды  колбасныхъ  продуктовъ:  сырыл  конченыя  или 
вяленыя  колбасы,  вареныя  мясныя  колбасы,  кровеныя  колбасы,  ливерныя  кол¬ 
басы  и  ливерные  сыры,  сосиски,  зильцы  и  имя.  подобные  препараты.  Ло, 
сверх'і.  того,  мы  прибавляемъ  сюда  еще  исключительную  спеціальность  ф|)ан- 
цу  зеки  хъ  колбасниковъ — ап  (I  о  и  і  1 1  е  8. 


Сырыя  копченыя  или  вяленыя  колбасы. 

Изъ  французскихъ  колбасъ,  соотвѣтствующихъ  тину  нашихъ  сырыхъ 
копченыхъ  колбасъ,  наиболѣе  извѣстны:  Ліонская  колбаса  н  Арльская 
колбаса. 

Ліонская  колбаса  —  Нансіззоп  бе  Иуон  (Табл.  ХГ,  рис.  (іі-й  —  въ 
натур,  величину)  пользуется  всемірною  извѣстностью  и  отличается  очень 
большою  прочностью:  хорошо  приготовленная,  она  еще  очень  вкусна  послѣ 
полуторагодичнаго  храненія.  Для  лучшихъ,  назначаемы.чъ  для  долгаго  хра¬ 
ненія,  колбасъ  употребляется  одна  свинина,  притомъ  свинина  самаго  высо¬ 
каго  качества  —  изъ  хорошо  кормленныхъ  не  старыхъ,  но  и  не  очень  моло- 
ды.хъ  лсивотных!..  Предпочтительнѣе  всего  мясо  окороковъ;  но  можно  поль¬ 
зоваться  и  другими  частями  туши.  Во  всякомъ  случаѣ,  мясо  слѣдуетъ  вполнѣ 
освободить  отъ  жира  и  выжилить  самымъ  тщательнымъ  образомъ:  въ  немъ 
не  должно  оставаться  ни  малѣйшихъ  частицъ  жира  или  жилъ.  Примѣсь  кь 
свининѣ  не  болѣе  1 0  процентовъ  говядины  (такяи!  лучшаго  качества  и  вполнѣ 
освобожденной  оть  жира  и  жилъ)  не  портитъ  вкуса  колбасы,  но  очень  уско¬ 
ряет!.  ея  высыханіе,  а  пототу  колбасы,  предназначаемыя  въ  прокъ,  лучше 
дѣлать  именно  и;ть  одной  свиігины.  Прибавленіе  болѣе  10  процентовъ 
і’овядиііы  узко  замѣтно  ухудшаеп.  не  только  вкусъ,  но  и  тоть  ісрасивый 


циѣгь  разрѣна,  которымі.  отличается  хорошая  ліоиская  колбаса  (см.  рису- 
нок'ь).  Выжнливъ  и  освободи  ИТ.  мясо  ОТТ»  жира,  какъ  сказано,  рубяіт.  его 
возможно  мельче  —  пока  не  нревратится  въ  однообразное  плотное  тягучее 
тѣсто.  Во  время  рубки,  на  каждыя  1000  частой,  но  вѣсу,  мяса  прибавляютъ 
45  ч.  соли  и  2  ч.  толченаго  бѣлаго  перца.  По  окончаніи  же  рубки,  нрнмѣши- 
ваюгь  сначала  1  ч.  бѣлаго  перца  въ  зернахъ  и  немного  чеснока,  а  нотомт. 
135  ч,  плотнаго,  просоленнаго  въ  сухую,  свиного  сала,  нарѣзаннаго  ісуби- 
ками  показанной  на  ])исункѣ  величины.  Продѣлавъ  массу  старательно,  на- 
бивають  ее,  какъ  можно  туже,  въ  прямую  свиную  кишку  н  неревязываюгь 
концы  такъ,  чтобы  длина  колбасы  была  около  10 — 11  вершковъ  (около  45 
сайт.).  Давъ  колбасѣ  новисѣтъ  въ  сушильнѣ  два  дня  (чтобы  она  достаточно 
обвялилась),  уплотняютъ  ее,  отжимая  ({жршъ  отъ  концовъ  къ  серединѣ;  пере¬ 
вязываютъ  оба  конца  вновъ,  обвиваютъ  всю  колбасу  нитками  въ  различны.чъ 
направленіяхъ  —  съ  цѣлью  выпрямить  и  еще  болѣе  уплотнитъ  ее.  Послѣ 
этого  опять  вѣшаютъ  колбасу  въ  суіпильню,  гдѣ  оставляютъ  ее  до  готовности, 
которая  наступаетъ  обыкноішнно  не  ранѣе,  какъ  черезъ  3  или  4  мѣсяца. 
Чтобы  замедлить  дальнѣйшее  высыханіе,  готовую  ісолбасу  обертываютъ  ста¬ 
ніолемъ  (листовымъ  оловомъ)  и  держатъ  въ  нрохладномъ,  но  не  подверженномъ 
сквозняку  мѣстѣ.  Ліонскую  колбасу,  какъ  видимъ,  не  коптятъ,  а  только  вя¬ 
лятъ;  ѣдятъ  сырою. 

Арльская  колбаса  —  Заисіззон  сГАгІез  (Табл.  ХГ,  рис.  ()2-й  —  въ 
натур,  величину).  Приготовляется  изъ  свинины  и  говядины  въ  равной  про¬ 
порціи.  И  то,  и  другое  мясо  выбираютъ,  но  возможности,  безъ  жира;  осво¬ 
бождаютъ,  при  помощи  выжиливапія,  отъ  крупныхъ  лсплъ,  жирныхъ  частицъ 
и  нр.  и,  затѣмъ,  рубятъ  въ  фаршъ  довольно  грубой  крошки,  н[)н  чемъ  на 
каяідыя  1000  ч,,  по  вѣсу,  .мяса  примѣшиваютъ,  во  время  рубки,  40  ч.  соли, 
3  ч.  толченаго  перца,  2  ч.  гвоздичнаго  перца,  немного  селитры  и  чеснока. 
Окончивъ  рубку,  нрибавляюи.,  на  каждыя  же  1000  ч.  мяса,  150  ч.  свиного 
сала,  нарѣзаннаго  кубиками  (см.  рисунокъ),  и  немного  нерца  въ  зернахъ. 
При  дальнѣйшемъ  продѣлываніи,  смачиваютъ  фаршъ  хорошимъ  краснымъ 
виномъ,  въ  нронорціи  около  1  стакана  на  12 — 13  фунтовъ  мяса  (1  литръ 
на  25  килогр.  мяса).  Старательно  продѣланный  фаршъ  набиваютъ  въ  тон¬ 
кія  бычьи  кишки,  раздѣляя  послѣднія  на  колбасы  въ  5  —  7  вершковъ 
(20 — 30  сайт.)  длиною.  Послѣ  3  —  4  дневнаго  обвяливанія  въ  сушильнѣ, 
подвергаютъ  колбасы  копченію  въ  холодномъ  ді.іму  и  потомъ  опятъ  развѣ¬ 
шиваютъ  ИХЪ  въ  сушильнѣ — до  готовности,  которші  наступаетъ  но  истече- 
нііг  1 — 2  мѣсяцевъ.  'Іідятъ  колбасы  обыкновенно  сырыми;  но  ихъ  моягно  и 
варитъ. 
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Вареныя  мясныя  колбасы. 

К'ь  і’ипу  пашахъ  вареныхъ  мясныхъ  колбасъ  можио  отнести:  обыкно- 
иенаую  колбасу  (8аисІ880п  оітііпаіге),  ігарижскую  колбасу  (8аисІ880п 
(1е  Рагій),  хозяйсткенмую  колбасу  (8аисІ88оп  (1е  іабпа^'е),  сервела 
(Сегѵоіаз),  колбасу  изъ  домашней  птицы  (8аисІ880п  (Іе  ѵоіаіііе),  колбасу 
изъ  дичи  (8аисІ88оп  (Іе  ?>-іЬіег)  и  нѣкоторыя  другія.  Но  всѣ  .эти  колбасы 
отличаются  огъ  нашихъ  и  нѣмецкихъ  вареныхъ  мясныхъ  колбасъ  тѣмъ,  что 
въ  ({)аршъ  ни  одной  и.эъ  нихъ  не  прибавляется  ни  воды,  ни  муки,  ни  крах¬ 
мала;  яйца  только  въ  немногія. 

Обыкновенная,  парижская  и  хозяйственная  колебасы  дѣлаются 
изъ  одной  свинины,  при  чёмъ  парижская  отличается  отъ  обыкновенной  только 
болѣе  тщательнымъ  выжилнваніем'ь  мяса  и  большимъ  содержаніемъ  свиного 
сала;  въ  хозяйственной  колбасѣ,  (|)абрику омой  въ  .Ліонѣ  и  называемой  также 
8аисІ8.чоп  ѵіенх  сіе  Ьуон,  свиное  сало  .замѣняется  жирною  свиною  глоткою. 
Набиваются  колбасы  въ  толстыя  свиныя  или  въ  тонкія  бычьи  кишки.  Мы 
он  ищемъ  приготовленіе  парижской  и  хозяйственной  колбасъ,  нринадлежаіцнхъ 
къ  лучшимъ  колбасам'ь  этого  сорта;  въ  особенности  высоко  цѣнится  хорошо 
изготовленная  хозяйственная  колбаса.  Обыкновенная  колбаса  приготовляется 
совершенно  такъ  же,  какъ  парижская,  но  изъ  мяса  худшаго  качества  и  менѣе 
тщательно  выжиленнаго;  притомъ,  для  обыкновенной  колбасы  мясо,  по  во.з- 
можности,  вполнѣ  очищается  отъ.  жира,  и  сала  идетъ  въ  нее  вообще  меньше, 
чѣмъ  въ  парижскую,  а  именно:  1  ч.  сала  на  б  ч.  мяса,  но  вѣсу  (сравни  съ 
парижскою  колбасою:  стр.  140 — 141). 

Сервела,  извѣстная  также  подъ  именемъ  8ансІ88е  аііешаікіе,  въ 
настоящее  время  одна  изъ  самыхъ  распространенныхъ  колбасъ  во  Франціи 
11  въ  большинствѣ  случа,евъ  замѣняетъ  только  что  названныя  три.  ІІо.этому, 
какъ  представителя  даннаго  типа,  мы  номѣщаіімь  здѣсь  рисунокъ  именно 
.этой  колбасы  (см.  ниже).  Иногда  сервела  нриготовляютн.  также  изъ  одной 
свинины  (наир,  ліонская  сервела),  но  чаще  всего  изъ  смѣси  въ  различ¬ 
ныхъ  нронорціяхъ  свинины  и  говядины. 

Матеріаломъ  для  изготовленія  колбасъ  изъ  дичи  моясетъ  слулінть 
всякаго  рода  дичь— ({іазаны,  рябчики,  куропатки  и  пр.,  а  на  ((іаршъ  для 
колбасъ  изъ  домашней  птицы  идутъ  куры  и  индѣйки,  большею  частью 
ВТ.  смѣси  съ  свининою  или  телятиною.  Какъ  образецъ  приготовленія  кол- 
(бас'ь  изъ  дичи  или  домашней  птицы,  мы  приводимъ  кембридлсскія  колба¬ 
ски  (СаіиЬгйІ^'е  гоПз),  которыя,  хотя  и  англійскаго  нроисхоягденія,  распро¬ 
странены  теперь  во  Франціи  болѣе  другихъ  колбасъ  этого  сорта. 

ІІарнлсская  колбаса — .8аисІ88он  (Іе  Рагіз.  Б(футъ  хорошаго  качества 
свинину;  старательно  вылсиливаютъ  ее,  но  лсира  не  удаляютъ.  ѣ]сли  этотъ 


}К11{)ъ,  по  вѣсу,  составляетъ  не  менѣе  одной  т])етн  мяса,  то  довольствуются 
имъ;  въ  противномъ  случаѣ  добавляютъ  свиного  сала  —  сколько  нужно  до 
трети.  ІІодвергаюгь  мясо  и  литръ  (сало)  средней  крошкѣ  н  каждыя  1000  ч., 
по  вѣсу,  полученнаго  фарша  приправляютъ  40  ч.  соли,  I  ч.  селитры,  2  ч. 
бѣлаго  перца,  1  ч.  гвоздичнаго  перца  и  небольшимъ  количествомъ  (по  вкусу) 
чеснока.  Продѣлавъ  тп^ательно  фаршъ,  набиваютъ  его  въ  тонкія  бычьи  (или 
толстыя  свиныя)  кишки;  перевязываютъ  татсъ,  чтобы  получились  колбасы  въ 
8 — 12  дюйм.  (20 — 30  сант.)  длиною.  Готовыя  колбасы  вѣшаютъ,  для  про- 
капчиваиія,  надъ  кухоннымъ  очагомъ  н  держатъ  ихъ  тамъ  24 — 48  час. — пока 
онѣ  достаточно  покрасиѣюта.  Паряэт.  въ  водѣ  или  слабомт.  бульонѣ:  пог])у- 
жаютъ  въ  кипяіцую  воду  (или  кііняіцій  бульонъ),  ко  затѣмъ  продолжають 
варку  па  легкомъ  огнѣ  (едва  кипитъ).  По  истечтнііи  7^ — 1  вас.,  смотря  по 
объо.му  колбасъ,  снимаютъ  котелъ  съ  отчія,  но  колбасы  оставляютъ  въ  бу.чьонѣ 
еіцт!  столько  же  времени,  сколько  онѣ  до  того  варились. 

Иногда  фаршъ  начиняютч.  въ  слѣпую  бычью  кппіку,  дѣлая  ішлбасы  отъ 
Г)  до  К)  фунт.  (2—4  кплоі’р.)  каждую.  Въ  такомъ  случаѣ  колбасы  получаю’п, 
названіе  Парпжской  мортадели  (Моіѣжіеііе  (1е  Рагіа).  Послѣ  легкаго  про- 
капчиванія  надъ  очагомъ  (пли  въ  коптильнѣ),  варятъ — каісъ  объяснено;  но 
так'ъ  какъ  мортадель  значительно  толще  парижской  ісолбасы,  то  варка  про¬ 
должается  соотвѣтственно  дольше:  172—2  часа.  Пи  мортадт'ль,  ни  обыкно¬ 
венная  паршкская  колбаса  не  могутт.  сохраняться  долго,  въ  особенности  лѣ- 
томь.  ІІДЯТЧ.  ихъ  всеі'да  вареными — горячими  пли  холодными. 

Хозяйственная  колбаса  —  Яацсізаоп  (1е  шёпа^е,  называемая  также 
ста])ою  ліонскою  колоасою — Зансіззоп  ѵіеих  (1е  Пуоп,  потому  что  опа, 
какъ  и  знаменитая  сырая  ліопсісая  колбаса  (стр.  138),  есть  спеціальность 
ліонскпхЧ)  колбасниковъ,  которые  изготовляютъ  ее  только  зимою. 

.Піонскііі  іш.іібііс.нта.  ооі.ііаіоііенно  раздЬ.'іяоть  назнач.асмос  д.'ні  юілбась  сиііііог) 
мясо  на  I  сорта.  1-П  сортч.:  мяскі  соноріінміііо  очііінеіімоо  оть  ясііра  іі  нііодііѣ  иыжіі- 
.чг.нное  ^д.ч,я  сырой  .чіоітск<яі  ко.чбасы:  ^"й  со[ітъ:  мясо  также  хорошо  иы/ісіі.і(чшо(*  іі 
ікяітіі  освоболѵдепиос  оть  жира,  но  иігь  коч’ораго,  однако,  нос.ііѣдній  не  могь  быті> 
ИІІО.ЧНІІ  уда.чсігь  ^ддя  хозяйственной  колбасы; ‘І-Гг  сортъ:  мясо,  остаюіці'сся  носл'Ь  вы- 
д'Ь.чі‘іня  нервых'і.  двухь  сортовъ  —  д.тя  .чішіской  сервела:  4-й  сортъ:  кровсннстыя  н 
болііе  шш  менѣе  жирныя  мясныя  части— для  сосисочнаго  (Ііарша  (сі'і).  ІЫ). 

(Обыкновенно  для  хозяйственной  колбасы  берется  второй  изъ  указан¬ 
ных'!.  выше  сортовъ;  но  иногда  для  нея  употребляютъ  самі,ія  лучшія  части 
свиноі’о  мяса,  ттцателыіо  ві,іжнленнаі’0  и  очищеннаго  отъ  большей  части  жира — 
чере:тъ  это  достоинства  ісолбасы,  понятно,  толысо  увеличиваются.  Мясо  кро¬ 
шится  крупно,  и  на  кансді.тя  б  ч.  его,  но  вѣсу,  прибавляется  1  ч.  жирной 
свиной  іѵіотки,  изрубленной  мелко.  Затѣмъ,  на  1000  ч.,  но  вѣсу,  ((тарпіа  кла¬ 
дется:  45  ч.  соли,  1  ч.  селитры,  3  ч.  толченаго  перца,  1  ч.  перца  вт.  зер- 
нах'ь  н  немного  чеснока.  11родѣланиі.ій,  катет,  слѣдуетт.,  ({таршт.  набивается 
въ  толстыя  свиін.ія  кишки.  Чтобы  выпрямить  ісолбасы  и  придать  іімт.  болѣе 


141 


ііраиильпую  форму,  ихъ  іпнурую'гь,  т.  е.,  обматі.іііашг(,  сііаруяси  бііченкоіо 
ндолі.  II  поперекъ.  Послѣ  отого  колбасы  кѣшаются  і$ъ  супіилыпо.  По  исте¬ 
ченіи  3 — 4  недѣльнаго  нребываиіл  въ  нослѣдней,  поверхность  колбасъ  ста¬ 
новится  розовою  и  мѣстами  покрывается  бѣлыми  иятна.ми — колбасы,  какт.  го¬ 
ворятъ,  начинаютъ  цвѣсти  (Пеигіг):  признакъ  успѣшнаго  ихъ  приготовленія. 
[».ъ  варкѣ  колбасъ  нристуиаютъ  но  ранѣе,  какъ  послѣ  15  днешіаго  обвяли¬ 
ванія  ихъ  въ  сушильнѣ;  но  часто  і'ораздо  позже,  такъ  какъ  сырыми  колбасы 
могутъ  сохраняться  въ  теченіе  многихъ  мѣсяцевь.  Пока  колбасы  еще  доста¬ 
точно  свѣжи  и  мягки,  ихъ  варягь — какъ  парижскую  колбасу  (стр.  141);  когда 
же  оиѣ  значительно  вілсохнуть,  то  варку  видоизмЬняюгь  'і’акч.:  опустивъ  кол¬ 
басы  въ  кипящую  воду  (или  в’ь  кипящій  слабый  бульон'ь),  кипятять  слегка 
(едва  ііииитъ)  б  минутъ,  послѣ  чего  снимаютт»  котелъ  съ  огня  и,  прикрывъ 
его  к])ышкою,  оставляютъ  колбасы  въ  бульоиЬ  до  полнаго  остыванія.  Хорошо 
провяленную  (иросушеппую)  хозяйственную  колбасу  молшо  ѣсть  и  сырою. 

Такъ  называемая  Ліонская  мортадель  (Могіабеііе  сіе  Пуои)  отли- 
чаіѵтся  отъ  хозяйственной  колбасы  тіімъ,  что  (|»аршъ  набивается  вь  слѣпую 
свиную  кишку  и  что  свиное  сало  прибавляется  къ  мясу  только  въ  нроиорціи 
140  къ  1000,  но  вѣсу.  Сало  должно  быть  достаточно  плотное:  одна  половина 
его  рубится  мелко,  а  другая  нарѣзается  кубиками  около  '/< — ’/з  дюйма 
(7_Н  миллим.)  въ  поперечникѣ.  Въ  фаршъ,  при  продѣлываніи,  приливается 
немного  хорошаго  коньяка  (но  вкусу).  Шнуруется,  обвяливается  и  варится 
совершенно  такъ  лее,  какъ  и  хозяйственная  колбаса;  но  варка,  соотвѣтственно 
большей  толщинѣ  колбасы,  продолжается  дольше:  если  колбаса  сухая,  то, 
вмѣсто  5  мин.,  15 — 30  мин.  Затѣмъ — какъ  нос.'іѣ  варки  хозяйственной  кол¬ 
басы.  Также  можно  ѣсть  и  сырою.  Для  -мортадели  берутся  обыкновенно 
лучшія  части  свинины,  нанр.  мясо  окороковъ. 

Сервела— Сегѵеіаз  (Табл.  XI,  рис.  63-й— въ  натур,  величину).  Какъ 
мі»і  уже  объясиили  выше,  вт»  фаршъ  этой  колбасы  изъ  мяса  можегь  входить 
или  одна  свинина,  или  свинина  и  говяіціна,  иногда  также  и  телятина.  Во- 
обіи.е  же  эта  колбаса  въ  большинствѣ  колбасныхъ  изготовляется  изъ  того 
самаго  мясного  матеріала,  который  входитъ  въ  составъ  употребительнаго  въ 
данной  колбасной  сосисочнаго  фарша  (см.  нил;е;  стр.  161);  оттого  и  качество 
сервела,  какъ  и  сосисекъ,  далеко  не  одинаково  в'ь  различныхъ  колбасныхъ. 
Но  фаршъ  для  сервела  рубится  обыкновенно  крупнѣе,  чѣмъ  для  сосисекь. 
Приправляется  этотъ  <|)аршъ  также  солью,  перцемъ,  гвоздичнымъ  перцемч», 
иногда  небольшимъ  количествомъ  селитры,  мускатнымъ  орѣхомъ,  лавровымъ 
листомъ,  лукомъ  и  т.  н.,  но  вкусу  или  въ  пропорціяхъ,  показаниых'ь  при 
сосисочномъ  фаршѣ  (стр.  161).  Для  чесночной  сервела  въ  фарнгь  кладется 
чеснок'ь — таклсе  но  вкусу.  Хороіпо  продѣланный  фаршъ  набивается  въ  тол¬ 
стыя  свиныя  или  телячьи,  иногда  въ  тонкія  бычьи  кишки.  Дѣлаютъ  колбасы 
различной  длины.  Очень  часто  набитую  длинную  колбасу  раздѣляюгь  нере- 
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;и;  я*'ь  шиуруюгь,  т.  в.,  «/і^иіытіюп.  снаружи  бич«.*и.‘;іг*> 
Послѣ  этого  колбасы  оііиті:-«йн  «ъ  суіпильию.  Но  исгс- 
♦  ін'дѣльыаго  ирсбываніл  яь  «••слЬлн^'й,  иоверхв<м;ть  колбасъ  стл- 
•*'  ч  р'іаовою  II  мѣстами  иоіфивагіі  !*  іѴІілыми  цятнамн  -  ымбасы,  какъ 
«ичииаюп.  цвѣсти  (Яепгіг):  ирнзиакъ  успѣіішаго  ахъ  приготовлены, 
'іі.  в<фкЬ  колбасъ  нініступаютъ  не  ранѣе,  кд.чі.  послѣ  15  дценіі-ш)  обвяли- 
ѵаяы  ихъ  въ  сушильнѣ-,  но  часто  горав  іо  н  такъ  какъ  сырыми  колбасы 
•іогугь  сохраняться  въ  теченіе  міюгіі.хъ  Пока  колбш-ы  *чце  доста¬ 

точно  св-ѣжи  и  мягки,  ихъ  варятъ — какъ  г.і^і  н-скут  колбасу  (сі'р.  )  й);  когда 
же  онѣ  значит'е.іьно  высохнуть,  то  варау  ч^алмѣііякіта  такъ;  оиустивъ  кол¬ 
басы  В7і  кипящую  воду  {или  въ  кипящій  сла'ыі’  бульонъ),  КИПЯТЯТ!,  слегка 
(одна  ніишгъ)  б  минутъ,  нослѣ  чего  снимаютъ  кито.ч  і,  сь  огня  и,  іціикрывъ 
его  ь-р>-.!!іимв,  .•і‘таш!ях>гъ'колбасы  въ  бульонѣ  до  нолиаго  оа'ываиія,  Хороіи-* 
ц{к*кя згяиуі»-  іор.ч-уіі;ѵіі-’.!..і  хозяйствеиную  колбасу  люжно  ѣсть  и  сырою. 

’Г.<!П.  ііиэывле.чия  некая  м<>рта;іель  (Чогіа*Ыіѳ  <!<?  Пуоп)  отлп- 
чаітсл  отъ  хозяйственной  К'>.гол...и  т!,мь,  чт<,>  ‘Рарпгх  нщшвшпсм  ві.  глі-.нѵю 
свиную  кніпісу  и  что  свиное  са.іо  нриОавляется  къ  ми'.у  только  въ  иргоюрцш 
140  къ  1000,  по  вѣсу.  Сало  должно  быть  достаточно  плотное:  одна  ноловина 
его  руі'ітаі  мелко,  а  фуіяя  !шл-с»  дуі'кігчйй  .аоло  '  і-— Ѵ  -.  іюйиа 
{7-^  Н  міілліія.)  вь  поііе(»е'иійкѣ.  И'і  фіфйгР  ври  Гіродѣ.ііьіг.иаи,  нриляваеті  я 
ченйѵ  э  ч  ')»<*»іаго  коньяка  (по  вкусу).  ПІнуруется.  обпялнааег  я  и  ырлтся 
сове}  ; оііО  такъ  же,  какъ  и  хозяйственная  колбаса;  но  кц  ‘  ч  < ‘.чо-иѣтненно 
бЛ.^2.Ні*‘й  толіцинѣ  колбасы,  продолжае-гся  дольше:  если  колбаса  сухая,  .о, 
к.мѣс.то  5  мин.,  16 — 30  мин.  Затѣмъ — какъ  посл'Ь  варки  хозяйственной  кол¬ 
басы.  Также  можно  ѣсть  и  сырою.  Для  .м>.рга  .ы  б.  ругся  обыкновенно 
лучшія  части  свннннн,  наир,  мясо  ог>)}и*я«‘;» 

Сервела — Сегѵоіа»  бГ,«и.  \!  ;  *  м  г.іачияу).  Нчкь 

мы  уже  объяснили  выше,  въ  «раршк  згой  килбасы  наь  мяса  можетъ  входить 
или  одна  свинина,  или  свинина  и  говядина,  иногда  также  и  телятина.  Н »- 
обще  же  эта  колбаса  въ  больнншствѣ  колбасныхъ  изготовляется  ііітъ  -  ■ 
самаго  мясного  матеріала,  который  входить  въ  составъ  употребите /ък..  іі:. 
данной  колбасной  сосисочнаго  фарша  (см.  ниже:  стр.  161);  оттого  г;  ;  во 
сервела,  какъ  и  сосисекъ,  далеко  не  одинаково  вч.  различиыхь  ко.«б.ь,.лыхъ. 
По  фаршъ  для  сервела  рубится  обыкновенно  крупнѣе,  чѣмъ  для  с  г  и-.-яь. 
ириправ.гяется  этотъ  фаршъ  ташке  солью,  перцемъ,  гвоздичны.\!Ъ  неі.агмп. 
иногда  небольшимъ  количествомъ  селитры,  мускатнымъ  орѣхомч.,  л».' 
листомъ,  лукомъ  я  т.  п.,  но  вкусу  или  въ  пропорціяхъ,  показании  цш 
сосисочномъ  фаршѣ  (стр.  151).  Для  чесночной  сервела  въ  фаршъ  лхдг  гся 
чеснокъ — также  по  вкусу.  Хороню  продѣланный  фаршъ  набивасп.-я  вь  тол¬ 
стыя  свиныя  или  телячьи,  иногда  въ  тонкія  бычьи  кишки.  Дѣлаюп.  колбасы 
различной  длины.  Очеш.  часто  набитую  длинную  колбасу  раздѣляютч.  норе- 
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кручиваніемъ  па  нѣсколько  короткихъ.  Готовую  колбасу  сначала  провяли¬ 
ваютъ  нѣкоторое  время  въ  сушильнѣ,  потомъ  въ  теченіе  нѣсколькихъ  дней 
нодвергаюта  копченію  н,  наконецъ,  передъ  употребленіемъ,  варятъ — около 
Ѵ'і  часа.  Впрочемъ,  нерѣдко  ѣдятъ  ее  н  сырою.  Ла  рис.  СЗ-мъ  Табл.  XI 
и-чображена  сырая  (не  вареная)  сервела  средняго  качества. 

Кембриджскія  колбаски  —  Саіи1)П(1й;е  гоПз  (Табл.  XI,  рис.  б4-й — 
въ  натур,  величину).  Изъ  2  ч.,  по  вѣсу,  хорошей  тщательно  выжплепной 
телятины  безъ  жира  и  1  ч.  свиной  глотки  (также  выжплепной,  безъ  хрящей 
и  костей)  приготовляютъ  очень  мелко  изрубленный  фаршъ.  На  1000  ч.,  по 
вѣсу,  фарша  прибавляютъ  сначала:  30  ч.  соли,  2  ч.  толченаго  бѣлаго  перца, 
1  ч.  измельченнаго  мускатнаго  цвѣта  н  1  ч.  такъ  называемыхъ  ёрісез  ііпез '), 
а  потомъ:  60  ч.  фисташекъ,  100  ч.  вареной  ветчины  безъ  жира,  100  ч. 
варенаго  соленаго  языка  и  100  ч.  варенаго  бѣлаго  мяса  курицы  или  индѣйки. 
Очищенныя  фисташки — въ  видѣ  половинокъ  или  долекъ,  а  ветчина,  языкъ  и 
бѣлое  мясо  курицы  пли  индѣйки  нарѣзаются  кубиками  (см.  рисунокъ).  Про¬ 
дѣлавъ  старательно  массу,  набиваютъ  ее  въ  кусокъ  тонкихъ  бычьихъ  кппіекъ 
необходимой  длины,  предварительно  хорошенько  выпрямленный.  Давъ  вскипѣть 
легкому  мясному  бульону,  приправленному  бѣлымъ  виномъ,  снимаютъ  съ 
него  пѣну  и  въ  кипящій  кладутъ  набитую  колбасу;  кипятятъ  на  легкомъ 
огнѣ  (едва  кчнитъ)  20  минутъ,  послѣ  чего  удаляютъ  котелъ  (или  кострюлю) 
съ  огня  и  оставляют!,  колбасу  въ  бульонѣ  еще  на  '/^  часа;  затѣмъ  осто¬ 
рожно  вынимаюгь  колбасу  изъ  бульона,  выпрямляютъ  ее  и  кладутъ,  воз¬ 
можно  выпрямленною,  на  разложенную  на  столѣ  са.;(іІ)етк.у;  покрываютъ 
сверху  другою  салфеткою  и  даютъ  остыть.  Па  асѣдующій  день,  когда  ісол- 
баса  вполнѣ  остыла,  разрѣзаютъ  ее  на  колбаски  въ  16  сантиметровъ  (З®/» 
вершка)  длиною  каждая.  Осторожно  уда.ляютъ  съ  нарѣзанныхъ  колбасокъ 
наружную  оболочку,  т.  е.  покрывающую  ихъ  кишку,  и  замѣняютъ  ее  тон¬ 
кимъ  листомъ  свиного  сала.  Завернувъ  каждую  колбаску  въ  такой  лисгь 
сала,  втискиваютъ  ее,  вмѣстѣ  съ  послѣднимъ,  въ  выпрямленную  тонкую  же 
бычью  кишку  соотвѣтственной  длины  II  толщины.  Иногда,  чтобы  облегчить 
втискиваніе  въ  кишку,  колбаску,  поверхъ  листа  сала,  обертываютъ  еще 
листовымъ  оловомъ  (станіолемъ).  Вложивъ  всѣ  колбаски,  обернутыя  сказан¬ 
нымъ  образомъ  въ  сало  или  въ  сало  и  листовое  олово,  въ  подходящіе  имъ 
куски  кишки  и  перевязавъ  ихъ  у  концовъ,  какт.  слѣдуетъ,  погружаютъ  ихъ 
снова  въ  тотъ  же  бульонъ,  нагрѣтый  до  кипѣнія  и  окраіпенный  на  этоть 
разъ  настойкою  орсели  въ  красный  цвѣтъ.  Послѣ  15  минутнаго  кипяченія. 


Во  фрапдузскпхт»  колбасныхъ  подъ  названіемъ  брісізн  І’іпоя  разумѣется  смѣсь  изъ  раз¬ 
личныхъ  пряностей,  предварительно  пренраіп,енныхъ  иъ  очень  тонкій  порошокъ.  Прнводпм  ь  ре¬ 
цептъ  одной  изъ  употребнтелыгых'і.  смѣсей:  700  ч.,  по  вѣсу,  бѣлаго  перца,  300  ч.  гвоздичнаго 
перца,  100  ч.  мускатнаго  цвѣта,  60  ч-  мускатнаго  орѣха,  60  ч.  гвоздики,  60  ч.  корицы,  60  ч.  ти- 
міяна,  50  ч,  лавроваго  листа,  60  ч.  шалфея,  60  ч.  майорана  и  60  ч.  розмарина. 


иынимаюгь  колбаски  изъ  бульона,  даютъ  остыть  и  разиѣигинаіотт.  ихъ  в'ь  про¬ 
хладномъ  сухомъ  мѣстѣ.  Настойки  орсел:и  прибаоляется  въ  бульонъ  имоино 
^  столько, — чтобы  колбаски  по  остываніи  оказались  окраіненпыми  приблизи¬ 
тельно  въ  цвѣтъ,  показанный  на  рисункѣ.  Кембриджскія  ііолбаски  весьма 
вкусны  и  могутъ  сохраняться  очень  долго. 


Кровѳныя  колбасы  и  молочныя  колбасы. 

к  ровен  ы  я  колбасы. 

Кровеныя  колбасы  имѣютъ  во  Франціи  другой  видъ  и  нриі'отовляются 
иначе,  чѣмъ  у  наст,  и  въ  Германіи.  Въ  составъ  ихт.  обыкновенно  не  входмта 
никакого  мяса,  а  только  іфовь,  сало,  большею  частью  внутреннее,  и  при¬ 
правы.  Онѣ  извѣстны  подъ  именемъ  Воніііпз  или  Воіиііпз  ноігз:  въ  отличіе 
отъ  молочныхъ  колбасъ — Воікіінз  Ыапсз,  въ  которыхъ  кровь  замѣняется 
молокомъ. 

Обыкновенная  кровеная  колбаса— Вошіііі  поіг  или  просто  Воікііп 
(Табл.  XI,  рис.  бб-й — въ  натуріуіыіую  величину).  Па  1  ісружку  процѣженной 
дефибрииированной  свиной  крови  берутъ  около  1  Фунт,  (русскихъ)  свѣжаго 
внутренняго  свиного  сала  (такъ  называемаго  ранне),  очищеннаго  отъ  кожицы, 
около  4  луковицъ  средней  величины,  соли,  перца,  петрушки,  татарскаго  лука 
(сіі)оиіе),  иногда  также  гвоздичнаго  перца,  мускатнаго  орѣха,  майорана  и 
т.  п. — но  вкусу.  Кровь  держать  въ  готовности  теплою — ставятъ  сосудъ  съ  нею 
на  горячую  золу.  Сало  крошатъ  маленькими  кубиками,  а  мелко  изрубленні.ія 
луковицы  подягарнваютъ  на  легкомъ  огнѣ  въ  топленомъ  свиномъ  салѣ.  При¬ 
правивъ  крошеное  сало  солью,  перцемъ  и  другими  указанными  выше  пряно- 
стя,ми  (всѣми  или  только  нѣкоторыми — по  вкусу),  смѣшиваютъ  его  сначала  съ 
поджареннымъ  лукомъ  я  затѣмъ  съ  кровью.  Продоласая  мѣшать  и  поддеряш- 
вая  массу  все  время  теплою  ’),  наполняютъ  ею,  черезъ  приспособленную  для 
того  воронку  (Ьошііпоіг),  топкія  свиныя  или  бычьи  кишки.  При  перевязкѣ  остав¬ 
ляютъ  одинъ  конецъ  нѣсколько  свободнымъ — чтобы  колбаса  не  лопнула  при  варкѣ. 
Перевязываютъ  или  въ  видѣ  длинныхъ  колбасъ,  свертываемыхъ  нотомь  спи¬ 
ралью,  или  раздѣляютъ  длинныя  колбасы  промежуточными  перевязками  на 
небольшія  колбаски  въ  15  —  20  сант.  (3’/» — 47а  вершк.)  длиною.  Эти  про¬ 
межуточныя  перевязки  дѣлаются  по  мѣрѣ  наполненія  кишки  массою.  Варятся 
малыя  колбаски,  во  всякомъ  случаѣ,  связанными  между  собою  и  отрѣзаются 
другъ  оть  друга  только  послѣ  варки.  По  окончанія  наполненія  н  неревязки, 
опускаютъ  колбасі.1  въ  горячую,  но  не  кипящую  воду  и  варятъ,  не  допуская 
до  кипѣнія,  15 — 20  мин.  Когда  изъ  прокола,  сдѣланнаго  булавкою  или 

О  С’і.  йток)  цѣлью,  сосуді.  (!'ь  М.ЯССОЮ  статт.  или  въ  водііиукі  баню,  или  жи  надъ  го))- 
ПІКОМ'Ь,  въ  котором'!»  КІІПИТ'Ь  вода. 
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иглою,  не  показывается  болѣе  крови, — колбаса  готова,  т.  е.,  сварена  до¬ 
статочно.  Опускаютъ  колбасы  въ  котелъ  съ  горячею  водою  именно  свер¬ 
нутыми  кругообразно  спиралью,  нриблизительно  того  діаметра,  какой  имѣетъ 
котелъ  (внутри).  Если,  какъ  это  обыкновенно  бываетъ,  варятъ  вмѣстѣ  нѣ¬ 
сколько  такихъ  спиралей,  то,  для  облегченія  выниманія,  ихъ  отдѣляютъ  одну 
отъ  другой  кольцами  изъ  ивовыхъ  прутьевъ  соотвѣтственной  величины. 
Вынувъ  сваренныя  колбасы  осторожно  изъ  котла,  тщательно  вытираюі'ъ  ихъ 
чистою  тряпкою  (чтобы  удалить  приставшія  къ  ихъ  поверхности  нечистоты — 
пѣну  и  пр.)  и,  еще  горячими,  натираютъ  ихъ  внутреннимъ  свинымъ  саломь — 
съ  цѣлью  сообщить  имъ  блескъ.  Ѣдятъ  кровеныя  колбасы  лсареиыми  на 
сковородѣ  (въ  маслѣ)  или  на  рашперѣ. 

Для  Бонбіп  (1е  Капсу  1  кружку  свиной  крови  смѣшиваютъ:  съ  3  ф. 
нарѣ,заниаго  маленькими  кубиками  внутр.  свиного  сала,  3  ф.  мелко  искро¬ 
шенныхъ  луковицъ,  предварительно  прожаренныхъ  въ  43 — 46  зол.  топлен, 
евин,  сала  въ  теченіе  1'/^  —  2  час.  (въ  духовой  печи),  3 — 4  лицами,  !'/♦ 
стакан,  коньяка,  солью,  перцемъ,  рубленою  петрушкою  и  ёрісез  І'іпез 
(см.  нрлм.  на  стр.  143) — по  вкусу. 

Въ  Воіиііп  (1е  Рагіз  внутреннее  свиное  сало  замѣняется  шкварками, 
остаюіцимися  послѣ  медленнаго  вытапливанія  свиного  сала;  но  назначенныя 
для  этого  шкварки  не  подвергаются  прессованію.  На  всю  кровь  изъ  одной 
свиньи  требуется  около  І'/^  килогр.  (З'/а  русск.  фунта)  такихъ  шкварокъ 
и  столько  же  рубленыхъ  луковнц'ь,  ісоторыя,  какъ  и  для  нредыдущей  колбасы, 
предварительно  прояіарнваютя  с'ь  саломъ  въ  духовой  печи.  Яицъ  не  при¬ 
бавляется,  а  и.зъ  приправъ  юіадутся:  соль,  перецъ,  гвозднчпый  перецъ  н 
петрушка — но  вкусу. 

Воисіін  а  Іа  сгёте  приготовляется  и.зъ  крови,  смѣшанной,  вмѣсто 
внутр.  свиного  сала,  съ  хорошими  сливками:  на  1  кружку  крови  '{-і  кружки 
сливокъ.  Смѣсь  приправляется  4—6  мелко  и.зрубленными,  нрокипяченнымн 
въ  топлепом'ь  салѣ  (около  '/»  часа  на  легкомъ  огнѣ)  большими  луковицами, 
солью,  перцем'ь,  ёрісез  І'іпез  (см.  прим,  па  стр.  143)  и  рубленою  петруш¬ 
кою — но  вкусу. 


Молочным  колбасы. 

Молочныя  колбасы — Вошііпз  Ыапез,  какъ  мы  уже  замѣтили,  отличаются 
отъ  кровеныхъ — Вошііпз  поігз  тѣмъ,  что  въ  нихъ  кровь  замѣняется  молокомъ. 
Кромѣ  того,  въ  составъ  этихъ  колбасъ  обыкновенно  входитъ  какое  либо  бѣлое 
мясо:  курица,  индѣйка,  лучшія  части  свинины  или  телятины  и  т.  п. 

Воіиііп  Ыанс  (Іе  ѵоІаіНе.  Изрубливаюта  мелкой  растираютъ  въ  ступкѣ 
'/а  ф.  бѣл.  мяса  курицы  или  индѣйки,  ’/ь  ф.  свѣж,  мягкаго  евин,  сала  и  1 
небол.  луковицу.  Растертую  массу  приправляюіъ,  по  вкусу,  солью,  перцемъ  и 
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орісез  ^іпез  (см.  црим.  на  стр.  143),  смѣшиваютъ  съ  бѣлками  б  яицъ  и 
съ  V'  кружки  .молока,  предварительно  прокипяченнаго  съ  1  лавровымъ  ли¬ 
стомъ  и  2  вѣточками  петрушки.  Молоко  приливается  къ  массѣ  постепенно, 
понемногу,  при  постоянномъ  размѣшиваніи.  Наполняютъ  массою  также  тонкія 
свиныя  кишки.  При  наполненіи,  раздѣляютъ  кишки  перевязками  на  колбаски 
около  З'/а  вергак.  (16  сайт.)  длиною  каждая.  Варять,  какъ  кровеныя  кол¬ 
басы.  Ѣдятъ  жареными  на  сковородѣ  или  на  рашнерѣ. 

Воисііп  Ыапс  (Іи  Мапз — изъ  свинины.  Верутъ  б  (|)уит.  свѣжей  хо¬ 
рошо  выжиленпой  и  освобожденной  от'ь  лшра  свинины.  К)  (|).  свѣжаго  сви¬ 
ного  сала,  1'/і  (|).  жирной  телячьей  или  свиной  печенки,  29  зол.  соли,  б  зол. 
толченаго  перца,  2'/»  зол.  ёрісез  йпез  (см.  прим,  на  стр.  143),  1  луковицу, 
немного  петрушки  (но  вкусу),  10  яицъ  и,  сколько  требуется,  молока  (см. 
ниже).  Свинину  выбираютъ  возможно  бѣлую').  Ее,  вмѣстѣ  съ  луковицею  и 
петруіпкою,  сначала  изрубливаютъ  мелко,  а  йотомъ  растираютъ  въ  ступкѣ. 
Точно  также  изрубливаюгь  и  растираютъ  въ  стуикѣ  (отдѣльно)  жирную  пе¬ 
ченку.  Свиное  сало  крошатЧ)  довольно  крупно.  Все  это,  т.  е.,  растертую  съ 
лукомъ  и  петрушкою  свинину,  растертую  же  неченку  и  руб.деное  свиное 
сало,  кладутъ  въ  каменную  чашку  и  старательно  смѣшиваютъ  какъ  между 
собою,  такъ  и  сл,  указанными  выше  приправами  (соль,  перецъ  и  ёрісез  йпез) 
и  лицами.  Молока  прибавляютъ  столько,  чтобы  образовалась  связная  каши¬ 
цеобразная  масса,  которую,  при  помощи  колбаснаго  шприца,  вгоняютъ  въ 
топкія  свиныя  кишки.  Далѣе  поступаютъ,  какъ  съ  Ьоікііп  Ыапс  (1е  ѵоІаіПе. 

Кровеныя  колбасы  никогда  не  приправляются  трю(І)елями,  въ  Ьошііпь 
Ыапез  трю(()ели,  напротивъ  того,  кладутся  нерѣдко:  рублеными  или  нарѣзан¬ 
ными  ломтиками. 


Апсіоиіііез  ѳі  апсІоиіПеііез. 

АпйоиШвн  и  ЛпйоиШеЛШ  (Табл.  XI,  рис.  б6-й  и  б7-й  —  въ  натур, 
величину),  подобно  Ьопсііпз,  составляют  спеціальность  ({)ранцузскаго  кол¬ 
баснаго  производства.  Начинка  этихъ  колбасъ  состоигь  нзъ  нарѣзанныхъ 
продольно  кншекъ.  Пригоднѣе  всего  для  этого  именно  толстыя  свиныя 
кишки,  а  также  брыжейка  от-ь  телячьихъ  или  свиных'ь  кишекъ.  АпсІоиіИеНез 
отличаются  отъ  Апсіоиіііез  только  величиною. 

Приготовляются  АшІоиіПез  и  АіиІоиіІІеПез  обыкновенно  такимъ  обра¬ 
зомъ.  Хорошо  вычіпи,енныя  кишки  вымачиваютъ  24  часа  въ  чистой  свѣ¬ 
жей  водѣ;  затѣмъ,  давъ  стечь  и  хорошенько  обтеревъ  кишки,  разрѣзаютъ  ихъ 


1)  У  пасъ  достаточно  бѣлую  свииииу  найти  пѳ  легко;  но  во  и>ранцііі  норѣдко  встрѣчаются 
свипші  туши,  извѣстныя  части  мяса  которыхт.  почти  такт.  зш‘  бѣлы,  какі.  фило  курицы  пли 
индѣйки. 
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вдоль  лентами  нужной  длины.  Примѣшавъ  къ  этимъ  леіпамъ  нарубленное 
маленькими  кусочками  внутреннее  свиное  сало  и  приправивъ  все  солью, 
толченымъ  перцемъ  и  другими  пі)яностями  —  но  вкусу,  вгоняютъ  массу  въ 
толстыя  свиныя  кишки,  нарѣзанныя  заранѣе  на  куски  требуемой  длины. 
Оба  конца  начиненныхъ  такимъ  образомъ  кусковъ  кипіекъ  или  перевязы¬ 
ваютъ,  какъ  обыкновенно,  или  яге,  вмѣсто  перевязки,  заворачиваютъ  ихъ 
внутрь  и  приглаживаютъ  (на  рис.  (50-мъ  и  С7-мъ  Табл.  XI  концы  пока¬ 
заны  именно  завороченными  внутрь).  Послѣ  .этого,  колбасы  или  тотчасъ  же 
варятъ,  или  снача-ла  солятъ  въ  разсолѣ  и  потомъ  уже  варятъ.  Иногда,  послѣ 
просолки,  ихъ  подвергаютъ  такж((  копченію  въ  холодномь  дыму.  Варятт,  кол¬ 
басы  около  2  часовъ  на  легкомъ  огнѣ  (едва  кипитъ)  въ  водѣ,  приправлен¬ 
ной  лукомъ,  петрушкою,  тиміяномъ,  лавровымъ  листомъ  и  т.  п.  Погружаютъ 
колбасы,  для  варки,  въ  кипящую  воду;  но  передъ  погруженіемъ  ихъ  мѣстами 
прокалываютъ  иглою  —  чтобы  выпустить  воздухъ.  Къ  лентамъ  изъ  кишекъ 
часто  примѣшиваютъ  ленты  изъ  телячьей  или  свиной  брыжейки,  рѣже  — 
ленты  изъ  свиного  мяса  (безъ  жира).  Въ  нѣкоторыхъ  сортахъ  рубленое 
внутреннее  свиное  сало  замѣняется  лентою  или  лентами  изъ  ягирпой  свиной 
глотки.  'Бдятъ  аіпІоніПез  и  апсІоніІІеПез  жареными  на  рашперѣ  или  въ 
маслѣ  на  сковородѣ. 

На  рис.  СС-мъ  Табл.  XI — одна  изъ  обыкновенныхъ  аінІоніИеПез,  а  на 
рис.  67-мъ  той  же  таблицы — апДоніПеие  съ  трюфелями. 

Чтобы  приправитъ  колбасу  трюфелями,  поступаютъ  обыкновенно  такъ. 
Когда  колбаса  сварена,  дѣлаютъ  надрѣзъ  въ  иаруягной  оболочкѣ,  вводятъ 
черезъ  него  нарѣзанные  кусками  трюфели,  вкладываютъ  колбасу  во  вторую 
толстую  свиную  кишку  соотвѣтственной  длины,  перевязываютъ  или  завора¬ 
чиваютъ  внутрь  концы  кишки  (см.  выше)  и  снова  варягъ  въ  теченіе  16  мин. 

Какъ  образцы,  приводимъ  Ап(1оні11еие  (Іе  Тгоуез,  АпгІоніПеПе  сіе  Рагіз 
и  Аікіоніііеие  шагінёе  еі  Іпшёе. 

АнсіоніПеие  сіе  Тгоуез.  Нарѣзаютъ  ленты  изъ  толстыхъ  свиныхъ 
кишекъ  и  телячьей  брыжейки  длиною  около  вершк.  (20  сайт.),  припра¬ 
вляютъ  солью,  перцемъ,  мускатнымъ  орѣхомъ,  рубленными  петрушкою,  эша- 
лотами  и  шампиньонами;  набиваютъ  все  въ  куски  то;[стыхъ  свиныхъ  кипіекъ 
оть  б  до  бѴ-і  вершк.  (26  —  30  сапт.)  длиною;  перевязываютг>  концы  или 
заворачиваютъ  нхъ  внутрь,  какъ  объяснено  выше,  и  варятъ  2  часа  въ  водѣ, 
приправленной  лукомъ,  петрушкою  и  пр.  (си.  выше)  и  небольшимъ  коли¬ 
чествомъ  хорошаго  бѣлаго  вина.  Послѣ  варки  завертываютъ  ихъ  въ  сал- 
({іетку  и  даютъ  остыть  подъ  легкимъ  прессомъ. 

АнсІоніИсие  сіе  Рагіз.  Нарѣзаютъ  изъ  толстыхъ  свиныхъ  кишекъ 
ленты  около  22'/»  вершк.  (1  метръ)  длиною,  вкладываютъ  въ  середину 
этихъ  лентъ,  во  всю  длину  ихъ,  ленту  же  или  ленты,  вырѣзанныя  п.зъ  жир¬ 
ной  свиной  глотки.  Приправляютъ  смѣсью  изъ  соли,  перца  и  гвоздичнаго 
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перца.  Скрутивъ  слегка  пучеісъ  лептъ,  вкладывають  его  въ  толстую  свииуіо 
кишку  соотвѣтственной  длины;  заворачиваюгь  или  перевя.зываготъ  концы 
(см.  -выше).  Приготовивъ  такимъ  образомъ  извѣстное  число  колбасъ,  погру¬ 
жаютъ  ихъ,  вмѣстѣ  съ  нѣсколькими  луковицами,  въ  кипяпіую  воду  и  варяп^. 
на  легкомъ  огнѣ  (едва  кипитъ)  2  часа.  Вынувъ  колбасы  изъ  воды,  по 
охлажденіи,  всовываютъ  каждую  изъ  нихъ  во  вторую  толстую  свиную  кишку 
(выбираютъ  возможно  бѣлую)  и  еще  разъ  варятъ  въ  теченіе  'А  часа  (чтобы 
сварить  и  вторую  кишку).  Послѣ  этого  кладутъ  колбасы  па  чистую  тряпку, 
прилшмая  ихъ  друга  къ  другу,  покрываютъ  другою  тряпкою  и  оставляютъ 
остывать  подъ  прессомъ,  чтобы  придать  имъ  четыреугольпую  форму.  На 
другой  день  разрѣзаютъ  каждую  длинную  колбасу  на  нѣсколько  короткихъ, 
приблизительно  въ  37»  вершк.  (15  сайт.)  длиною,  н  погружаютъ  эти  короткія 
колбаски,  одну  за  другою,  на  вилкѣ  въ  горячее  топленое  почечное  баранье 
сало,  предварительно  процѣженное;  продерл:авъ  каждую  въ  салѣ  не  болѣе 
одного  мгновенія,  вынимаютъ  и  раскладываютъ  ихъ  на  блюдѣ  въ  видѣ  пира¬ 
миды.  Передъ  жареніемъ  колбаски  слегка  надрѣзаютъ  со  всѣхъ  четырехъ 
боковъ.  Если  желаютъ  начинить  трюфелями  ЛікІопіІІеПе  (1е  Рагіз,  то  дѣлаютъ 
надрѣзъ  и  вкладываютъ  трюфели  именно  послѣ  первой  варки,  передъ  вло¬ 
женіемъ  колбасы  во  вторую  кишку:  см.  стр.  147. 

ЛгнІоніПсПе  тагіпёе  еі  Іпгпее  (маринованная  и  копченая).  Хорошо  очи¬ 
щенныя  и  промытыя  толстыя  свиныя  кишки  и  свиную  брыжейку  разрѣзаютъ 
на  куски  ікелаемой  длины,  наир,  около  6 — 7  вершк.  (30  сайт.),  и  вмѣстѣ 
съ  извѣстнымъ  количествомъ  свиного  мяса  (безъ  жира)  и  внутренняго  сви¬ 
ного  сала  кладутъ  на  12  час.  въ  маринадъ  изъ  разведеннаі'о  водою  уксуса, 
приправленнаго  лавровымъ  листомъ,  тиміяномъ  и  базиликомъ;  еще  лучше, 
если  уксусъ  съ  водою  замѣнитъ  хорошимъ  бѣлымъ  виномъ.  Отобравъ  изъ 
маринованныхъ  кишекъ  нулшое  число  для  вложенія  въ  нихъ  потомъ  начинки, 
разрѣзаютъ  остальныя  кишки,  брыжейку,  свиное  мясо  и  впутреппее  свиное 
сало  продольно  полосками  или  лептами  и,  приправивъ  ихъ  солью,  перцемъ, 
мускатнымъ  орѣхомъ,  корицею,  гвоздикою  и  т.  п. — по  вкусу,  вкладываютт> 
ихъ  въ  отобранные,  какъ  сказано,  куски  кишекъ;  перевязываютъ  концы  и 
коптятъ  въ  холодномъ  дыму.  Копченыя  колбасы  могутъ  сохі)аііяться  нѣсколько 
недѣль.  Передъ  употребленіемъ  ихъ  варятъ  около  1  часа.  Такъ  какъ  отъ 
копченія  колбасы  становятся  нѣсколько  сухи,  то  варить  ихъ  лучше  вмѣстѣ 
съ  кускомъ  внутренняго  сала,  которое  дѣлаега  ихъ  болѣе  мягкими. 


Ливерныя  колбасы  и  ливерные  сыры. 

Лтерныя  колбасы  (Заисіззопз  (1е  Ліе  ^газ)  приготовляются  изъ  печенокъ — 
свиной,  телячьей  и  гусиной,  обыкновенно  съ  примѣсью  жирной  свиной  глотки 
и  телячьяго  или  свиного  мяса.  Составныя  части  сначала  мелко  изрубливаются 
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II  лотом’г.  иревраіцаются  толченіемі.  вл.  стуикѣ  въ  однообравіюе  тіісто.  При¬ 
правляются  солью,  перцемъ  п  ерісез  Пне 8  (см.  прим,  на  стр.  143).  Въ  фаршъ 
болѣе  высокихъ  сортовъ  входитъ  именно  жирная  гусиная  печенка,  а  изъ 
приправъ,  кромѣ  указанныхъ  выше,  кладутся  трюфели  и  ([шсташки.  Для  луч¬ 
шей  связи,  въ  ({іаршъ  прибавляются  яйца.  Набиваются  большею  частью  въ 
прямую  свиную  кишку.  Послѣ  набивки  и  перевязки  концовъ,  варятся:  опу¬ 
скаются  въ  легкій  кипящій  бульонъ  и  кипятятся  б  минутъ,  послѣ  чего  ко¬ 
телъ  снимается  съ  огня  и  колбасы  оставляются  въ  бульонѣ  до  остыванія 
(вмѣстѣ  съ  бульономъ).  Приводимъ  образецъ  приготовленія  и  рисунокъ  ли¬ 
верной  колбасы  высшаго  сорта. 

Ливерная  колбаса  съ  трюфелями  —  Яансіззои  (1е  ібіе  дгаз  ІпіІГё 
(Табл.  ХП,  рис.  68-й  —  въ  натур,  величину).  6  ф.  жирной  свиной  глотки, 
275  ф.  жирныхъ  гусиныхъ  печенокъ,  І'/'»  ф.  телячьей  печенки,  хорошо  вымо¬ 
ченной  въ  перемѣнной  водѣ,  и  І'/і»  (().  филейной  части  свинины,  тщательно 
выжиленной  и  освобожденной  отъ  жира,  сначала  мелко  изрубливаютъ,  а  йо¬ 
томъ  толкуть  въ  стуикѣ  до  превращенія  всего  въ  гладкое  однообразное  тѣсто. 
На  каждые  1000  ч.,  по  вѣсу,  этого  фарша  прибавляютъ:  20  ч.  соли,  1  ч. 
толченаго  бѣлаго  перца,  1  ч.  ёрісез  Пнез  (см.  прим,  на  стр.  143),  10  ч. 
пшеничной  муки,  100  ч.  черныхъ  трюфелей,  20  ч.  очищенныхъ  фисташекъ 
и  1  яйцо.  При  продѣлываніи,  на  каждые  12  ф.  фарша  приливаютъ  около 
1  рюмки  хорошей  мадеры.  Окончивъ  продѣлываніе,  къ  1000  ч.,  по  вѣсу, 
готоваго  фарша  примѣшиваютъ  260  ч.  жирной  гусиной  печенки,  нарѣзанной 
небольшими  кубиками  (примѣшиваютъ  осторожно,  чтобы  не  раздавить  кубики). 
Набиваюгь  въ  прямую  свиную  кишку.  Варятъ  въ  бульонѣ,  какъ  объяснено 
выше;  по  вынимаютъ  колбасы  изъ  бульона  нѣсколько  ранѣе  полнаго  ихъ 
остыванія  и,  пока  онѣ  еще  теплыя,  окрашиваютъ  ихъ  снаружи  въ  желтый 
цвѣ'гь  спиртнымъ  растворомъ  шафрана,  послѣ  чего  развѣшиваютъ  ихъ  для 
просушки  въ  хорошо  провѣтриваемомъ  помѣіцепіи. 

На  рис.  68-мъ  Табл.  ХП  фаршъ  колбасы  показанъ  завернутымъ  въ 
листъ  свиного  сала.  Дѣлается  это  совершенно  такъ  же,  какъ  описано  при 
Кембриджскихъ  колбаскахъ  на  стр.  143,  а  именно:  сваривъ  готовую  кол¬ 
басу  и  давъ  ей  вполнѣ  остыть  (см.  выше),  осторожно  удаляютъ  съ  пел  покры¬ 
вающую  ее  наружную  оболочку  (кишку),  обертывают!)  содержимое  топкимъ 
листомъ  свиного  сала,  вкладываютъ  все  въ  другую  прямую  свиную  кишку 
и,  перевязавъ  концы,  погружаютъ  опять  въ  слабо  кипящій  бульонъ  минутъ 
на  16  (стр.  143),  чтобы  доварить  наружный  листа  сала  и  новую  кишку.  Затѣмъ, 
пока  колбаса  еще  не  остыла,  ее,  какъ  объяснено,  окрашиваютъ  снаружи 
растворомъ  шафрана  въ  желтый  цвѣтъ.  Чтобы  не  терять  напрасно  липшей 
прямой  свиной  кишки,  первое  вкладываніе  фарша  можно  производить  въ 
хорошо  выпрямленную  бычью  кишку  соотвѣтственной  толщины  и  требуемой 
длины.  "Бдята  колбасу  холодною. 
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Вотъ  другой  рецептъ  8аисІ880п  (Іе  і’оіе  ^газ.  Мясо  телячьяго  око¬ 
рока  (іилбпрается  теленокъ  съ  «озможио  бѣлымъ  мясомъ  —  настоящій  ѵеаи 
Ыапс)  освобождается  отъ  кожи  и  жира  и  тщательно  выжилігвается.  Ла  1000  ч., 
по  вѣсу,  телятины  прибавляется:  260  ч.  сырой  соленой,  по  не  копченой 
ветчины,  600  ч.  жирной  свиной  глотки  (свѣжей)  п  бОО  ч.  жирныхъ  гуси¬ 
ныхъ  печенокъ.  Все  это,  какъ  и  въ  первомъ  рецептѣ,  преврапщетог  рубкою 
и  толченіемъ  въ  ступкѣ  въ  однообразное  тѣсто,  къ  которому,  затѣмъ,  на 
каждые  1000  ч.  его,  по  вѣсу,  приміиппваются:  20  ч.  солп,  2  ч.  толченаго 
перца,  2  ч.  ёрісез  Ііпез  и  2  яйца.  Продолжая  далѣе  продѣлывать  массу,  іга 
каждыя  же  ЮоО  ч.  ея,  по  вѣсу,  вводятъ:  еще  500  ч.  яиіриыхъ  і'усиныхъ 
печенокъ,  нарѣзанныхъ  квадратиками,  160  ч.  черныхъ  трюфелей — ломтиками 
и  20  ч.  очищенныхъ  фисташекъ.  Набиваютъ  фаршъ  также  въ  прямую  сви¬ 
ную  кишку.  Варятъ — какъ  и  всѣ  ливерныя  колбасы:  стр.  149. 

Нашему  сыру  изъ  дичи  во  Франціи  соотвѣтству^етъ  такъ  называемый 
Итальянскій  сыръ — Нгоша^е  (ГНаІіе. 

Итальянскій  сыръ — Нгоша^'е  сГНаІіе  (Табл.  ХП,  рис.  б9-й — умень¬ 
шенъ  вдвое).  Вотъ  одинъ  изъ  рецептовъ  его  приготовленія,  б  ф.  свиной 
печенки,  ф.  обыкновеннаго  свиного  сала  (не  жесткаго)  и  60  зол.  вну¬ 
тренняго  свиного  сала  сначала  мелко  изрубливаютъ  и  потомъ  растираютъ  въ 
ступкѣ  въ  однообразное  тѣсто.  Передъ  измельченіемъ  сало  слѣдуетъ,  конечно, 
освободить  отъ  кожи  и  пленокъ,  а  печенку — отъ  пленокъ  и  жилъ;  кромѣ  того, 
печенку  лучше  предварительно  бланшировать,  т.  е.,  разрѣзавъ  па  мелкіе 
кусочки,  погрузить  ее  въ  друшлакѣ  минутъ  на  10  въ  кипящую  воду,  встря¬ 
хивая  при  этомъ  друшлакъ  постоянно  (чтобы  кусочки  бланшировались  равно¬ 
мѣрно).  Растертую  въ  тѣсто  массу  приправляютъ  солью,  перцемъ,  рублеными 
эшалотами,  тиміяномъ,  мускатнымъ  орѣхомъ,  ёрісез  Нпев  (см.  прим,  на 

стр.  143)  и  т.  п. —  по  вкусу.  Приправивъ, 
кладутч.  массу  въ  форму  (каменную  или 
и.зъ  бѣлаго  желѣза— см.  рис.  28-й),  вы¬ 
ложенную  внутри  тонкими  листами  свиного 
сала  (или,  вмѣсто  сала,  оболочкою  сальни¬ 
ка),  прикрываютъ  ее  такимъ  лее  листомъ 
сала  сверху,  закрываютъ  форму  крышкою 
и  ставятч.  въ  хлѣбную  печь  тотчасъ  послѣ 
того,  какъ  изъ  нея  вынуты  хлѣбы.  Пекуть 
отъ  іѴг — 2  до  3  часовъ,  смотря  по  жару 
печи  и  пр.  Вынимаютъ  сыръ  из'ь  формы, 
когда  онъ  вполнѣ  остынетъ.  Для  этого 
форму,  по  остываніи,  погружаютъ  па  нѣсколько  мгновеній  въ  горячую  воду, 
послѣ  чего  сыръ  легко  вываливается  изъ  нея.  Сыръ  ѣдятъ  холоднымъ.  Чтобы 
сохранить  его  на  нѣкоторое  время,  его  окружаютъ  топленымъ  свииымч>  са- 


Рис.  38-й.  Форма  для  итальянскаго 
сыра. 
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ломъ  или  желе,  или  же  обертываютъ  листовымъ  оловомъ,  какъ  показано  у 
пасъ  иа  рисункѣ.  Очень  часто  въ  середину  сыра,  при  накладываніи  массы 
въ  форму,  помѣщаютъ  продольно  полоски  свиного  сала,  къ  которымъ  иногда 
нримѣшиваю'іт.  трюфели.  Такія  полоски  сала  и  трюфели  видны  именно  иа 
шипомъ  рисункѣ,  въ  разрѣзѣ  (Табл.  XII,  рис.  09-й). 

Пропорціи  печенки  и  сала  могутъ  измѣняться;  нѣкоторые  колбасники 
къ  салу  и  печенкѣ  прибавляюгъ  еще  бблыпее  или  меньшее  количество  соси¬ 
сочнаго  фаріпа,  также  тонко  изрубленнаго  и  растертаго  въ  ступкѣ.  Иногда 
примѣшиваютъ  къ  массѣ  яйца  и  пшеничную  муку. 

Соеиеки. 

Сосиски  (йаіісіззез).  Фаршъ  для  сосисекъ — сііаіг  а  заисіззез,  ѣакъ  и  у 
насъ,  приготовляется  главінлмъ  образомъ  изъ  свннішы,  затѣмъ  пзъ  говядины 
и  телятины,  съ  примѣсью  ббльшаго  или  меньшаго  количества  свиного  сала. 
Чѣмъ  тщательнѣе  выжилено  мясо  и  чѣмъ  мельче  изрубленъ  фаршъ,  тѣмь 
лучше.  Точно  также  какъ  у  насъ,  въ  фаршъ,  когда  нужно,  прибавляется 
вода  или  молоко,  иногда  яицы.  Самыя  обыкновенныя  приправы  для  фарша: 
соль,  перецъ  и  гвоздичный  перецъ,  въ  пропорціи  около  20  ч.  первой,  2  ч. 
второго  и  1  ч.  послѣдняго  па  1000  ч.,  но  вѣсу,  фарша.  Гвоздичный  перецъ 
иногда  замѣпяюгь  корицею  и  гвоздикою.  Нѣкоторые  колбасники  прибавляюта 
крошеный  лукъ,  петрушку  и  т.  п.  Приводимъ  четыре  употребительные  сорта 
сосисочнаго  фарша. 

Сорт'ь  1-й  фарша:  одно  свиное  мясо — на  половину  жирное  и  на  поло¬ 
вину  безъ  жира;  указанныя  выше  приправы,  немного  воды  или,  еще  лучіпе, 
вмѣсто  воды,  2  яйца  на  каждыя  1000  ч.  мяса,  по  вѣсу. 

Сортъ  2-й  фарша:  пополамъ  говядина  безъ  жира  и  жирная  свиная 
глотка  (понятно,  безъ  костей,  хрящей  и  пр.),  названныя  пі)нправы  и  2  яйца 
иа  1000  ч.,  но  вѣсу,  фарша. 

Сортъ  3-й  фаріпа:  3  части,  по  вѣсу,  телятины  безъ  жира  и  1  ч.  сви¬ 
ного  сала,  не  очень  плотнаго;  тѣ  же  приправы  п  около  Ѵз  стакана  хорошаго 
молока  (не  кипяченаго)  или,  еще  лучше,  сливокъ  на  каждые  2*/»  ф.  фарша. 

Сортъ  4-й  фарша:  кровенистые,  достаточно  жирные  остатки  и  обрѣзки 
свиного  мяса  и  упомянутыя  выше  приправы. 

Изъ  этихъ  четырехъ  сортовъ  1-й  и  3-й  — лучшіе  сорта;  4-й — самый 
худшій.  Вообще,  какъ  мы  уже  замѣтили  выше,  чѣмъ  мельче  изрубленъ 
фаршъ,  тѣмъ  лучше — нѣжнѣе  сосиски;  но  особепно  мелко  долженъ  быть  изруб¬ 
ленъ  4-й  сортъ  фарша,  потому  именно,  что  употребляемые  на  этотъ  фаршъ 
остатки  мяса  сами  по  себѣ  жестки. 

Во  Франціи  для  любителей  приготовляють  также  сосисочный  фаршъ 
съ  трюфелями.  Хорошо  выжиленпую  достаточно  жирную  свинину  сначала 
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мелко  илрубливают'ь  и  нотом'ь  растираютъ  въ  ступкѣ.  |{()  время  рубки  на 
каждые  1000  ч.,  но  вѣсу,  мяса  іірибавляюгі.  20  ч.  соли,  2  ч.  перца,  2  ч. 
брісев  Ііпе»  (см.  прим,  на  стр.  143)  и  2  яйца.  Послѣ  рубки  и  растиранія 
въ  отупкѣ,  нримѣіііиваютъ  на  1000  ч.  фарша  160  ч.  черныхъ  трюфелей, 
нарѣзанныхъ  ломтиками. 

Манипулируется  и  продѣлывается  фаригь,  какъ  и  у  насъ.  Набивается 
также  въ  тонкія  свиныя  или  бараньи  кишки  —  не  туго.  Но  наруяшому  виду 
Францу. зскія  сосиски  совершенно  сходны  съ  нашими  и  германскими.  Но 
неревя.зываются  онѣ  обыкновенно  не  попарно,  какъ  у  насъ,  а  въ  видѣ  или 
болѣе  или  менѣе  длинныхъ  тонкихъ  колбасъ,  свертываемыхъ  спирально 
(Баисійзе»  Іон^^нея),  или  же  цѣлаго  ряда  небольшихъ  колбасокъ,  связанныхъ 
мезвду  собою  перемычками  и  получаемыхъ  нерекручиваніемч.  длинной  колбасы 
на  соотвѣтственныхъ  разстояніяхъ:  отъ  2*/з  до  З'/а  вершк.  (12 — 16  сайт.), 
рѣдко  менѣе  2  или  болѣе  4  вершковъ.  Только  сосиски,  извѣстныя  подч. 
именемъ  Сіііроіаіая  и  набиваемыя  вь  самыя  тонкія  бараньи  кишки,  раздѣ¬ 
ляются  перемычками  (нерекручиваніемч.)  на  колбаски  не  болѣе  Ѵз  вершка 
(около  2  сайт.)  длиною  каждая.  Въ  связи  между  собою  СЬіроІаЬая  нмѣюгь 
видъ  крупныхъ  четоісь. 

Особый  видъ  французскихъ  сосисекъ  составляютъ  плоскія  сосиски — 
Заіісіязез  ріаіез  или  СгеріпеНез.  Для  приготовленія  ихъ  употребляются  тѣ  зке 
сорта  сосисочнаго  фарша  (стр.  151).  Но  фаршъ  не  набивается  въ  кишки,  а 
завертывается  въ  оболочку  сальника  (сгёріпе  но-фраицузски).  Ностунаюгь 
такъ:  дѣлаютъ  изч.  фарша  удлиненные  шарообразно-яйцевидные  комки,  въ 
11 '/2 — 12  зол.  вѣсомъ  каждый;  завертываютъ  каждый  комокъ  въ  подходящій 
по  величинѣ  кусокъ  оболочки  сальника  и  приплюскиваютч.  его  ладонью  руки. 
Получается,  по  <{)ормѣ,  нѣчто  въ  родѣ  нашей  котлеты.  <Г>аршъ  съ  трюфелями 
(см.  выше)  употребляется  чаще  всего  именно  для  нлоскихъ  сосисекъ,  хотя  изъ 
него,  конечно,  можно  приготовлять  и  обыкновенныя  круглыя  сосиски. 

Если  фаршч.  сч>  трюфелями  смочить  шампанскимь,  то  получаются  8аи- 
сіззез  ап  сЬашра^^пе.  При  смачиваніи  того  же  фарша  мадерою — Ваисіззез  аи 
таДёге. 

'Вдятт.  французскія  сосиски,  также  какъ  и  наши,  обыкновенно  зкаре- 
пыми:  на  рашперѣ  или  въ  маслѣ  на  сковородѣ.  Но  иногда  ихч.  передъ  жаре¬ 
ніемъ  ногружаюгъ  минуты  на  3  въ  кипящую  воду,  а  чтобы  онѣ  при  этомъ 
не  лопнули,  ихъ  предварительно  прокалываютъ  иглою  въ  нѣсколькихъ  мѣ¬ 
стахъ.  Вынувъ  изъ  воды,  ихъ,  конечно,  хорошенько  вытираютъ  (иа-сухо). 

Во  Франціи  нриготовляютч.  также  копченыя  сосиски — йаисіззез  ііі- 
шёез,  которыя,  подобно  нашимъ  кончепЕ.імъ,  употребляются  въ  пищу  не  жаре¬ 
ными,  а  вареными.  По  виду  онѣ  болѣе  или  менѣе  походятъ  на  наши  вѣнскія 
или  дрезденскія.  Вогь  одинъ  изъ  рецептовъ  ихъ  приготовленія.  2  ч.,  по  вѣсу, 
говядины  или  свинины  безъ  лшра  и  1  ч.  свѣікаго  нлотнаго  свиного  сала  из- 


рублииаюгі)  мелко,  и  каждыя  1000  ч.,  по  вѣсу,  фарша  приправляютъ  40  ч, 
соли,  4  ч.  перца,  2  ч.  гвоздичнаго  перца,  1  ч.  селитры  и  небольшимъ  коли¬ 
чествомъ  чеснока.  Пабиваюгь  фаршъ  въ  тонкія  свиныя  кишки;  неревязываюп. 
въ  формѣ  небольшихъ  сосисекъ  отъ  24*  до  2^1*  вершк.  (10 — 12  сайт.)  длиною, 
просушиваютъ  и  иодвергаюп.  короткому  копченію  въ  горячемъ  дыму  (какъ 
наііги  вѣнскія  сосиски).  Для  употребленія  въ  ішш,у,  варягъ  около  10  мин. 

Препараты  типа  нашихъ  зильцовъ. 

Т.  е.,  препараты,  въ  составъ  которыхъ  мясо  входитъ  не  въ  видѣ  руб¬ 
ленаго  фарша,  а  въ  формѣ  кусковъ,  ломтей,  пластовъ,  полосокъ  и  т.  н. 
Приводимъ  главнѣйшіе  изъ  относящихся  сюда  препаратовъ:  колбасу  изъ 
языкоЕі'ь,  зильцъ  изъ  свиной  головы  и  галантинъ. 

Колбаса  изъ  языковъ— Яансізноп  (1е  Іап^нея  (Табл.  ХІГ,  рис.  7()-й — 
в'ь  уменыпениом'ь  видѣ).  О  ч.,  по  вѣсу,  свѣжаго  спинного  свиного  сала  безч. 
кожи,  1  ч.  мякоти  свиныхъ  ножекъ  и  1  ч.  свѣжей  свиной  кожи  отвариваютт. 
до  готовности,  т.  е.,  до  мягкости '),  послѣ  чего  сало  нарѣзаютъ  очень  ма¬ 
ленькими  кубиками,  а  мякоть  ножекъ  и  кожу  изрубливаютъ  возмолиіо  мельче. 
Смѣшавъ  старательно  все,  приправляютъ,  по  вкусу,  солью,  толченымъ  бѣ¬ 
лымъ  перцемъ,  гвоздикою  и  имбиремъ  въ  порошкѣ  (пос.тѣднія  двѣ  пряности 
нерѣдко  замѣняютъ  мускатнымъ  орѣхомъ).  Въ  то  ліе  время  варятъ  до  готов¬ 
ности  нужное  число  соленыхъ  свиныхь  языковъ  (вмѣсто  свиныхъ  можно  упо¬ 
треблять  телячьи),  снимаютъ  съ  нихъ  кожицу  и  разрѣзаютъ  ихъ  продольно 
ноноламъ.  Заготовивъ  то  и  другое,  разбавляютъ  указанную  выше  смѣсь  сала, 
кожи  и  мякоти  телячьихъ  нозкекъ  дефибринированною  свиною  кровью  на 
столько,  чтобы  образовалась  тягучая  (связная),  но  не  зкндкая,  масса,  и  па- 
полияю’гь  этою  массою  до  трехъ  четвертей  бычью  слѣпую  кишку  или  свиной 
пузырь;  затѣмъ  вкладываютъ  туда  зке,  въ  массу,  продольно  половинки  язы¬ 
ковъ,  обернувъ  предварительно  каждую  изъ  нихъ  очень  топкимъ  листкомъ 
свиного  сала,  вкладываютъ  плотно  —  такъ,  чтобы  половинки  соприкасались 
другъ  съ  другомъ  (см.  рисунокъ).  Послѣ  этого  перевязываютъ  покрѣпче  сво¬ 
бодный  конецъ  кишки  пли  пузыря,  обматываютъ  (шнуруютъ)  колбасу  вдоль 
и  понерекъ  (или  перекрестно)  бичевкою,  ногружаютч.  ее  вь  кипящую  поду 
(или  слабый  кипящій  бульонъ)  и  варятъ  на  легкомъ  огнѣ  (едва  кнпитч>) 
1 — 2  часа,  смотря  по  объему  колбасы.  Въ  теченіе  варки  колбасу  но  време¬ 
намъ  переворачиваютъ  (чтобы  прилитая  къ  фаршу  кровь  не  осѣдала  па  одну 
какую  либо  сторону)  и  мѣстами  прокалываютъ  иглою  —  для  удаленія  могу- 
іцаго  быть  внутри  воздуха.  Вынувъ,  по  окончаніи  варки,  изъ  котла,  погру¬ 
жаютъ  колбасу  на  4*  часа  въ  прохладную  воду;  потомъ  еще  не  остывшую 

Снимать  мякоть  съ  костей  свиныхъ  иолсокъ  удобнѣе  всего  послѣ  варки:  когда  она  до¬ 
статочно  размягчится. 
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слегка  прессуюгь  и,  когда  она  совсѣмъ  охладится,  подвергаютъ  ее  обвяли¬ 
ванію  пли  копченію  въ  холодномъ  дглму. 

На  рис.  70-мъ  Табл.  XII  колбаса  представлена  уже  безъ  шнуровки, 
которая  необходима  главнымъ  образомъ  на  время  варки  —  чтобы  кишка  не 
лопнула  и  колбаса  сохранила  правильную  форму. 

Зильцъ  изъ  свиной  головы  съ  фисташками — Ннге  анх  різІасЬез 
(Табл.  XII,  рис.  71-й:  уменьшенъ  вдвое).  Голову  молодой  свиньи  мочатъ 
нѣсколько  часовъ  въ  обильной  холодной  водѣ;  затѣмъ,  хорошенько  выскоб¬ 
ливъ  и  очистивъ  кожу,  удаляюгь  и.зъ  головы  мозі'ь,  кости  съ  мясомъ  и  из¬ 
лишекъ  сала — въ  тѣхъ  мѣстахъ,  гдѣ  толщина  его  больше  дюйма  (1  сайт.). 
Промывъ  и  давъ  стечь  водѣ,  кладутъ  голову  и  вынутыя  изъ  нея  кости  и  мясо  на 
5  сутокъ  въ  соленый  разсолъ,  прибавивъ  туда  же  не  очень  жирную  свиную  глотку 
и  8 — 10  свиныхъ  языковъ  (въ  случаѣ  нужды,  свиные  языки  могутъ  быть 
замѣнены  телячьими).  По  истеченіи  б  сутокъ,  вынимаютъ  всѣ  названныя  части 
изъ  розеола  и,  когда  оиѣ  нѣсколько  обсохнутъ,  погружаютт.  ихъ  въ  кипя¬ 
щій  бульонъ,  состоящій  и.зъ  воды,  принравлепной  тимьяномъ,  лавровымъ 
листомъ  и  начиненными  гвоздикою  луковицами;  варятъ  на  легкомъ  огнѣ 
(едва  кипитъ)  2'1-і  часа.  Вынувъ  изъ  бульона,  отрѣзаютъ  отъ  головы  уши  и 
отдѣляютті  оставшееся  внутри  ея  и  на  костяхъ  мясо,  при  чемъ  кожу  головы 
стараются  сохранить  дѣльною — неповрежденною.  Мясо  нарѣзаютъ  длинными 
ломтями  достаточной  толщины,  удаляя  при  этомъ  изъ  пего  негодныя,  твердыя 
или  слишкомъ  темныя  (черныя),  части;  уши  и  жирную  свиную  глотку  —  въ 
видѣ  длинныхъ  полосъ.  Съ  языковъ  снимают!)  верхнюю  кожицу,  удаляютъ  изъ 
нихъ  косточки  и  хрящи  и  разрѣзаютъ  каждый  вдоль  пополамъ.  Помѣщаютъ 
всѣ  нарѣзанныя  сказаннымъ  образомъ  составныя  части  въ  посудину  подхо¬ 
дящей  величины,  приііравляютъ  ихъ  перцемъ  и  гво.здичнымъ  перцемъ,  при¬ 
ливаютъ  къ  нимъ  V»  кружки  (‘/і  литра)  горячаго  бульона,  того  самаго,  въ 

которомъ  онѣ  варились,  и  тщательно  перемѣ- 
шивают’ъ  съ  нимъ.  Послѣ  этого,  кладутъ  ихъ, 
въ  перемѣсь,  продольно  и  послойно  въ  форму 
(рис.  29-й),  выстланную  внутри  кожею  головы; 
кладутъ  возможно  плотнѣе,  придавливая  слои, 
по  мѣрѣ  ихъ  паложепія.  Мѣстами  между  сло¬ 
ями  разбрасываюта  очищенныя  и  иарѣзапиыя 
фисташки.  Когда  форма  наполнена  до  верху, 
заворачивают!)  кожу  поверхъ  массы,  закры¬ 
ваютъ  форму  крышкою  и  придавливаютъ  по¬ 
слѣднюю  тяжестью  фунтовъ  въ  26  (10  килогр.).  Всѣ  описанныя  операціи  слѣ¬ 
дуетъ  продѣлывать  возможно  быстрѣе — чтобы  составныя  части  зильца  поступили 
въ  форму  еще  не  остывшими  послѣ  варки — горячими.  Па  слѣдующій  день, 
когда  зильцъ  вполнѣ  остылъ,  вынимаютъ  его  изъ  формы,  смазываютъ  сиа- 


І’ііс.  ЗЭ-й.  Форма  для  Діільц  і’ііа  і. 
спиной  головы  (Инге). 
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ружи  топленымъ  свинымъ  саломъ  и  посыпаіогі.  толчеными  поджаренными 
сухарями.  На  рис.  71-мъ  Табл.  ХП  посыпанною  сухарями  показана  только 
передняя  половина  зильца;  задняя  же  оставлена  въ  натуральномъ  видѣ. 

За  неимѣніемъ  формы,  зильцъ  можно  приготовлять  въ  салфеткѣ.  Разо¬ 
стлавъ  кожу  головы  на  салфеткѣ,  накладываютъ  въ  нее  составныя  части 
зильца,  какъ  объяснено  выше;  заворачиваютт.  колсу  и  сверху  ея  салфетку; 
перевязываютъ  туго  салфетку  у  концовъ,  зашпуровываюгь  поверхъ  ея  тесем¬ 
кою  и  кладутъ  подъ  прессъ  (т.  е.,  покрываюгь  дощечкою  съ  помѣщенною 
на  ней  тяжестью)  до  слѣдующаго  дня. 

Какъ  мы  уже  замѣтили,  накладывать  составныя  части  зильца  въ  форму 
или  салфетку  слѣдуетъ,  пока  онѣ  еще  горячи.  Если  бы  онѣ  успѣли  уже 
остыть,  хотя  бы  только  подъ  конецъ  наюіадыванія,  то  форму  съ  зильцемъ  пли 
завернутый  въ  салфеткѣ  зильцъ  опускаютъ  въ  горячій  (но  не  кипящій)  бульонъ 
(тотъ  самый,  въ  которомъ  составныя  части  зильца  уже  варились)  па  1  часъ,  все 
время  поддерживая  бульонъ  горячимъ,  но  не  доводя  его  до  кипѣнія.  По  вы- 
нутіи  и.зъ  бульона,  поступаютъ,  какъ  объяснено,  т.  е.,  гюмѣщаютт.  подъ  прессъ 
до  слѣдующаго  дня,  потомъ  вынимаютъ  зильцъ  изъ  ({)ормы  или  салфетки, 
смазываютъ  топленымъ  свипымч>  сазомъ  и  обсыпаютъ  сухарями.  Впрочемъ, 
опущеніе  зильца  въ  формѣ  или  въ  салфеткѣ  на  1  часъ  въ  горячій  бульонъ 
полезно  вообще,  такъ  какъ  отъ  этого  зильцъ  становится  только  болѣе  связ¬ 
нымъ  и  рѣжется  лучше. 

Иногда  Инге  приготовляютъ  въ  видѣ  натуральной  свиной  головы — какъ 
на  рис.  30-мъ.  Для  этого  выбираютъ  голову  съ  неповрежденною  кожею  (т.  е. 
отъ  свиньи,  убитой  безъ  оше¬ 
ломленія  колотушкою  по 
головѣ)  и,  по  возможности, 
съ  короткими  плотными 
ушами  ‘).  Отрѣзаютъ  голову 
вплотную  съ  плечами;  вы¬ 
мачиваютъ  и  обчищаютъ 
ее,  удаляютъ  изъ  нея  мозгъ, 
кости,  излишеісъ  сала  и 
пр. — какъ  объяснено  выше: 
стр.  000;  но  изъ  костей 
нижнюю  челюсть  отпилива¬ 
ютъ  на  разстояніи  4  дюйм. 

(10  сайт.)  отъ  конца  рыла  и 
вынимают!,  только  задній  отрѣзокъ  ея,  передній  же  оставляютъ — чтобы  рыло 
сохранило  свою  форму  и  въ  препаратѣ.  Составъ  начинки  тотъ  же,  что 


І’ііс.  ЗО-й.  Зильцъ  (Ниго)  въ  форм!;  натуральной  спи¬ 
ной  головы.  Различныя  уісрашсиія— д.'ія  выставки. 


1)  Для  этого,  какъ  и  для  обыквовопиаго,  Ыиго  годится  только  голова  молодой  свиньи. 
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и  для  обыки.  ІІіп’е,  за  исключеніемъ  ушей,  которыя  не  отрѣзаются  отъ  головы; 
языковъ  нѣсколько  больше:  не  менѣе  12.  Солягь,  варятъ  въ  бульонѣ,  нарѣ- 
заюгь  начинку  и  приправляюгь  ее — какъ  объяснено  на  стр.  164;  но  голову 
(колсу  головы)  вынимаютъ  изъ  бульона  ранѣе — сваренною  только  па  половину. 
Вкладываюгь  начинку  въ  голову  черезъ  заднее  отверстіе  (отверстіе  отрѣза), 
возможно  туа;е  и  плотнѣе,  размѣщая  составныя  части  также  послойно  и  про¬ 
дольно,  нересыпая  слои  мѣстами  фисташками  и  крѣпко  придавливая  ихъ 
другъ  къ  другу.  При  этомъ,  стараются,  конечно,  сохранить  форму  головы. 
Заднее  отверстіе,  черезъ  которое  производится  начинка,  но  введеніи  послѣд¬ 
ней,  закрывается  соотвѣтственной  величины  кружкомъ  свиной  кожи,  покрытой 
свнутри  слоемъ  сала  около  дюйма  (1  сант.)  толщиною.  Кружокъ  этотъ 
пришивается  къ  краямъ  отверстія  заранѣе — еіце  передъ  влолгеиіемъ  начинки, 
но  такъ,  чтобы  для  введенія  послѣдней  оставалась  достаточная  дыра,  которая 
йотомъ,  по  совершеніи'  операціи,  зашивается  окончательно.  Начиненную  го¬ 
лову  завертываютъ  въ  большую  салфетку,  оставляя,  однако,  уши  свободными, 
и,  крѣпко  зашнуровавъ  новерхъ  салфетки  тесемкою,  опускаютт.  ее  опять  въ 
тотъ  же  бульонъ  и  варять  на  легкомъ  огнѣ  (едва  кипитъ)  еще  ѴЬ  часа. 
Уіии  во  все  время  варки  доллсиы  быть  снаружи  (внѣ  бульона) — иначе  по¬ 
теряютъ  плотность  и  не  будутъ  стоять.  По  окончаніи  варки,  стягиваютъ 
шнуровку  еищ  тузке  и  помѣіцаюгь  голову  подъ  прессъ  до  ноззнаго  охлазк- 
денія.  ІЗынувъ  изъ  йодъ  пресса  и  снявъ  салфетку,  обмазываютъ  слоемъ  топле¬ 
наго  сала  и  обсыпаютъ,  поджаренными  сухарями  (стр.  164 — 165)  или  же  гла¬ 
зируютъ  лаысиикомъ  (стр.  1.84—136)  Для  выставки  присоединяютъ  различныя 
украшенія:  ломтями  лимона,  петрушкою,  цвѣтами  и  т.  н.  (см.  рис.  30-й). 

Такъ  называемый  Егоша^е  (1е  сосіюп  приготовляется  совершенно  такъ 
зке,  какъ  описанный  на  стр.  154  Инге  анх  різіасііея.  Разница  заключается 
главнымъ,  образомъ  въ  томъ,  что  для  Егоша^^е  сваренныя  сказаннымъ  обра¬ 
зомъ.  составныя  части  завертываются  не  въ  кожу  головы,  а  въ  листы  свиного 
сала,  которыми,  вмѣсто  козки,  выстилается  форма  (рис.  29-й).  Листы  свиного 
сала,  передъ  выстилкою  ими  формы,  также  варятся,  но  только  короткое  времзі: 
около  16  мин. 

Галантинъ.  Молсетъ  быть  приготовленъ  изъ  телятины,  изъ  домашней 
птицы — куръ  или  индѣекъ,  изъ  различнаго  рода  дичи — фазановъ,  куропа¬ 
токъ  и  т.  н.  Въ  галантинъ  изъ  домашней  или  дикой  птицы  къ  мясу  птицъ 
всегда  прибавляется  большее  или  меньшее  количество  телятины.  Какъ  обра¬ 
зецъ,  приводимъ  описаніе  приготовленія  самаго  употребительнаго  галантина, 
а  именно:  Галантина  изъ  домашней  птицы  —  Оаіапііпе  (1е  ѵоІаіПе  (Табл. 
ХП,  рис.  72-й — уменьшенъ  вдвое).  Приготовивъ  и  вынотропіивъ,  какъ  слѣ¬ 
дуетъ,  двѣ  курицы,  отрѣзаютъ  у  нихъ  шею  вилотную  съ  тѣломъ,  лайки  и 
крылышки.  Затѣмъ,  у  каждой  курицы  надрѣзаютъ  козку  вдоль  спины;  выни¬ 
маютъ  через'ь  разрѣзъ  мясо  и  кости  скелета,  а  также  кости  и  жилы  ножекъ. 
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вылущивая  суставы  извиутри,  ве  трогая  кожи  и  оставляя  на  ней  нриросшія 
к'ь  ней  части  мяса.  Вынутыя  изъ  курицъ  болѣе  крупныя  части  мяса  нарѣ- 
заюгь  квадратиками  въ  V»  вершка  (1  сайт.)  шириною,  а  мелкіе  остатки 
мяса,  яшръ  и  печенки  употребляютъ  на  фаршь.  Къ  нарѣзанному  квадрати¬ 
ками  мясу  куръ  нрибавляютт,,  сколько  нулшо  для  наполненія  куриныхъ  кожъ, 
хорошей  бѣлой  телятины,  безъ  лшра  и  безъ  жилъ.  Выбивъ  ломти  телятины 
деревянною  колотушкою,  нарѣзаютъ  ихъ  въ  формѣ  кубиковъ  и  смѣшиваютъ 
послѣдніе  съ  квадратиками  куринаго  мяса;  нриправляютт,  смѣсь  солью,  но 
квусу,  и  небольшимъ  количествомъ  селитры.  Сказанные  мелкіе  остатки  кури¬ 
наго  мяса,  жиръ  и  печенки  изрублпваютъ  въ  очень  мелкій  фаршъ  вмѣстѣ 
съ  потребнымъ  количествомъ  свѣжаго  свиного  сала,  тщательно  выжиленной 
нежирной  телятины  и  почечнаго  телячьяго  жира.  Вѣсовыя  количества  фарша 
и  указанной  выше  смѣси  изъ  куриныхъ  квадратиковъ  и  телячьихъ  кубиковъ 
ДО.ІІЖНЫ  быть  приблизительно  одинаковы;  соотвѣтственно  этому  свѣжаго  сви¬ 
ного  сала,  телятины  и  почечнаго  жира  прибавляется  въ  фаршъ  то  болѣе, 
то  менѣе;  но  между  собою  эти  три  составныя  части  доллшы  сохранять 
извѣстныя  отношенія,  а  именно:  на  5  ч.,  по  вѣсу,  свиного  сала,  б  ч.  теля¬ 
тины  и  2  ч.  почечнаго  жира.  Каждые  1000  ч.,  но  вѣсу,  фарша  припра¬ 
вляютъ:  20  ч.  соли,  2  ч.  иерца,  2  ч.  ерісез  ііпез  (см.  прим,  на  стр.  143), 
60  ч.  пшеничной  муки,  20  ч.  очищенныхъ  и  нарѣзанныхъ  фисташекъ,  2 
лицами  и  небольшимъ  количествомъ  мадеры.  Иа  каждые  же  1000  ч.,  по 
вѣсу,  фарша  прибавляютъ  1б(>  ч.  нарѣзаннаго  кубиками  соленаго  языка. 
Фаршъ,  смѣсь  изъ  куриныхт,  квадратиковъ  и  телячьихъ  кубиковъ  и  кубики 
языка — все  тщательно  перемѣшиваютъ,  завертываютъ  плотно  въ  куриныя 
кожи  (при  чемъ  куски  куринаго  мяса,  оставшіеся  на  внутренней  поверх¬ 
ности  кожъ,  образуютъ  наружный  слой  содержимаго)  и  поверхъ  послѣднихъ 
въ  салфетку,  придавая,  при  этомъ,  галантину  цилиндрическую  <І»орму.  За¬ 
вязавъ  салфетку  крѣпко  у  обоихъ  концовъ  и  проншуровавъ  снаружи,  во  всю 
длину,  тесемкою,  опускаютъ  галантинъ,  для  варки,  въ  бульонь,  пригото¬ 
вленный  слѣдующимъ  образомъ:  кладутъ  въ  кострюлю  или  котелъ  кости  и 
жилы  отъ  обѣихъ  куръ  и  отъ  телятины,  2 '/а  ф.  (1  ішлогр.)  бычьей  голяшки 
или  рульки,  2'/2  ф.  (1  килогр.)  свѣжей  свиной  кожи,  2  луковицы,  начиненныя 
гвоздикою,  лавроваго  листа,  пырея,  тимьяна,  корня  петрушки  и  моркови — 
ІЮ  вкусу,  нѣсколько  ломтиковъ  лимона;  обливаютъ  все  достаточнымъ  коли¬ 
чествомъ  холодной  воды,  б  стаканами  бѣлаго  вина  и  2'/:*  стаканами  говяжьяго 
бульона;  кипятять  на  хорошемъ  огнѣ  2  часа.  Когда  бульонъ  готовъ,  вынимаютъ 
изъ  него  кости  и  погружаютъ  въ  него,  какъ  сказано,  зашнурованный  въ  сал- 
((іеткѣ  галантинъ;  варятъ  послѣдній  на  легісомъ  огнѣ  (едва  кппить)  до  готов¬ 
ности,  считая  иа  каждые  2*/'^  ф.  (1  килогр.)  галантина  около  1  часа  варки.  Та¬ 
кимъ  образомъ,  если  галантинъ  вѣсить  10  ф.,  то  варить  его  слѣдуегт,  нрибли- 
зительно  4  часа.  Окончивъ  варку,  вынимають  галантинъ  осторожно  изъ  сал- 
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фетки;  обмываютъ  послѣднюю  тщательно  кипятісомт.  (чтобы  удалить  при¬ 
ставшія  къ  пей  нечистоты)  и  раскладываюгь  ее  на  столѣ;  снова  завертываютъ 
въ  нее  галантинъ  возможно  плотнѣе;  перевязываютъ  крѣпко  концы  салфетки 
и  опять  зашнуровываютъ  очень  туго.  Послѣ  этого  кладутъ  на  галантинъ 
дощечку  съ  тяжестью,  чтобы  изъ  цилиндрическаго  сдѣлать  его  вверху  и 
внизу  плоскимъ  (см.  Табл.  ХИ,  рис.  72-й).  Но  тяжесть  должна  быть  сораз¬ 
мѣрная:  отъ  б  до  12  ф.  (отъ  2  до  б  килогр.),  смотря  по  величинѣ  галан¬ 
тина.  Слипгком'ь  большая  тяжесть  раздавливаетъ  галантинъ  и  придаетъ  ему 
некрасивую  форму. 

На  слѣдующій  день,  когда  галантинъ  вполнѣ  остынеть,  его  вынимаютъ 
изъ  подъ  пресса,  разшиуровываютъ  и,  удаливъ  салфетку,  глазируютъ  его  лан- 
спикомъ,  т.  е.,  очищеннымъ  лселе  (стр.  134 — 136),  пли  же  завертываютъ  его 
въ  листовое  олово,  какъ  показано  на  иаіпем'ь  рисункѣ:  Табл.  XII,  рис.  72-й. 
Если  имѣется  въ  виду  хранить  галантинъ  болѣе  долгое  время  (нѣсколько 
дней),  то  его  завертываютъ  сначала  въ  тонкій  листа  свиного  сала  и  потомъ 
уже  въ  листовое  олово.  Поступаютъ  именно  такъ:  по  окончаніи  варки,  галан¬ 
тинъ,  вынутый  изъ  сал(І)етки  (см.  выше),  обертываютъ  сказаннымъ  листомъ 
сала,  зашнуровываютъ,  вмѣегѣ  съ  пимъ,  опять  въ  салфетку  и  подвергаютъ 
снова  варкѣ  (въ  томъ  яге  бульонѣ)  въ  теченіе  16  мин.  (чтобы  сварить  листа 
сала);  затѣмъ,  стянувъ  шнуровку  туже,  помѣщаютъ  галантинъ,  какъ  описано 
выше,  подъ  дощечку  съ  тяжестью;  вынувъ  на  слѣдующій  день  изъ  подъ  пресса 
и  удаливъ  салфетку,  завертываютъ  въ  листовое  олово.  Ѣдятъ  галантинъ  хо¬ 
лоднымъ. 

Если  желаютъ  ароматизировать  галантинъ  трюфелями,  то  на  1000  ч., 
по  вѣсу,  мяса  беруть  среднимъ  числомъ  около  260  ч.  трюфелей.  Промывъ 
и  обчистивъ  трюфели,  какъ  слѣдуетъ,  и  снявъ  съ  нихъ  колгицу,  разрѣзаютъ 
ихъ  на  правильные  ломтики  или  кубики  и  смѣшиваютъ  нхъ  съ  составными 
частями  галантина.  Снятую  іеозкицу  и  мелкіе  обрѣзки  трюфелей  изрубливаюта 
вмѣстѣ  съ  фаршемъ.  Иногда  нарѣзанные  изъ  трюфелей  кубики  располагаютъ 
рядомъ  въ  линію  на  одной  или  нѣсколькихъ  полоскахъ  свиного  сала,  выкроен¬ 
ныхъ  въ  длину  галантина,  завертывають  нхъ  въ  эти  полоски  и  номѣщаютыіхъ, 
завернутыми  такимъ  образомъ,  мезкду  слоями  галантина — вдоль  и  по  серединѣ 
послѣдняго.  Если  трюфели  завернуты  только  въ  одну  полоску  сала,  то  она 
должна  приходиться  въ  самомъ  центрѣ  галантина.  Галантинъ,  показанный  на 
нашемъ  рисункѣ  (Табл.  XII,  рис.  72-й),  приправленъ  трюфелями  по  первому 
способу. 

Вмѣсто  двухъ  куръ,  можно  взять  одну  индѣйку  —  способъ  приготовленія 
то'гь  зке. 

Для  изготовленія  галантина  изъ  телятины — (хаіапііпейе  ѵеап,  беруть 
обыкновенно  телячью  лопатку.  Оодерзкимое  этого  галантина  завертывается  не 
въ  кожу,  а  въ  пласта  телячьяго  же  мяса  въ  Чп  вершка  (1  сант.)  толщиною.  По- 
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этому,  удаливъ  изъ  телячьей  лопатки  кости,  ирелгде  всего  выкраиваютъ  изъ  нея 
четыреугольиый  пластъ  указанной  толщины  {'/&  вершка)  и  такой  длины  и  ши¬ 
рины,  какія  требуются  величиною  галантина.  Изъ  остального  мяса  большую 
часть,  тщательно  выжиливъ,  освободивъ  отъ  жира  и  выбивъ  колотушкою,  раз¬ 
рѣзаютъ  на  квадратики  или  кубики  и  приправляютъ  солью  и  селитрою,  какъ 
объяснено  на  стр.  157;  меньшую  же  часть  (обрѣзки  и  ир.)  изрубливаютъ  въ 
фаршъ  вмѣстѣ  съ  извѣстнымъ  количествомъ  свинины  (пополамъ  жирной  и  безъ 
жира),  небольшою  порціею  телячьяго  почечнаго  жира  и  еще  меньшею  пор¬ 
ціею  свиной  печенки.  Свинины  и  ир.  прибавляется  столько,  чтобы  вѣсъ  фаріпа 
вышелъ  приблизительно  одинаковый  съ  вѣсомъ  мяса,  нарѣзаннаго  квадрати¬ 
ками  или  кубиками  (стр.  157).  Фаршъ  рубится  очень  мелко  и  даже  растирается 
въ  ступкѣ;  приправляется  тѣми  же  веществами,  что  и  фаршъ  галантина  изъ  до¬ 
машней  птицы:  стр.  157.  Точно  также  на  каждыя  1000  ч.,  по  вѣсу,  фарша  при¬ 
бавляется  150  ч.  соленаго  языка,  искрошеннаго  кубиками  (стр.  157).  По  смѣ¬ 
шеніи  фарша  съ  другими  составными  частями,  все  завертывается,  какъ  ска¬ 
зано,  въ  упомянутый  выше  четыреугольный  пластт>  те.чячьяго  мяса.  Выбив'ь 
.этотъ  пластъ  деревянною  колотушкою,  разстилаютъ  его  на  салфеткѣ,  посы¬ 
паютъ  солью  и  кладутъ  на  середину  его  содержимое  галантина,  оставляя 
концы  и  края  пласта  на  столько  свободными,  чтобы  ими  можно  было  йо¬ 
томъ  вполнѣ  покрыть  это  содержимое.  Кладутъ  въ  слѣдующемъ  порядкѣ: 
прежде  всего,  въ  самомъ  низу,  листъ  свиного  сала,  въ  длину  и  ширину  га¬ 
лантина,  затѣмъ  слой  составныхъ  частей  галантина,  опять  листъ  свиного 
сала,  снова  слой  составныхъ  частей  галантина  и  т.  д.  до  верху,  заканчивая 
листомъ  свиного  сала.  Послѣ  этого  сблизкаютъ  края  и  концы  пласта  такъ, 
чтобы  обернуть  имъ  содержимое  вполнѣ.  Придавъ  галантину  цилиндрическую 
форму,  завертываюта  его  въ  сал(}>етку,  зашнуровываютъ  тесемкою  и  далѣе 
поступаютъ,  какъ  съ  галантипомъ  изъ  домашней  птицы:  стр.  157 — 158.  Га¬ 
лантинъ  изъ  телятины  можетъ  быть  также  приправленъ  трюфелями:  какъ  объ¬ 
яснено  на  стр.  158. 
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Если  не  изъ  жизни,  то  из  ь  литерату[)і>г  всѣмъ  болѣе  или  менѣе 
извѣстны  случаи  заболѣванія  послѣ  употребленія  въ  иищу  недобро¬ 
качественныхъ  колбасныхъ  иродуктов'ь. 

Хотя  заболѣваніе  и  даже  болѣ(‘  или  менѣе  острое  отравленіе  мо- 
жеть  и[)оизойти  отъ  введенія  въ  желудокь  самыхъ  |)азнообразныхъ 
мясні.іхъ  продуктовъ,  но  чаще  всего  мы  с^іилиимъ  и  читаемъ  именно 
о  вредѣ,  причиняемомъ  людям'ь  недоброкачественными  или  испортив¬ 
шим  ислі  колба<;иыми  продуктами,  что  очень  иоіштно,  какъ  потому, 
что  колбасные  продукты  иоступаготь  въ  употребленіе  обыкновенно 
послѣ  болѣе  или  менѣе  долгаго  храшшія,  въ  теченіе  котораго  многіе 
изъ  нихъ  успѣваютъ  подвергнуться  порчѣ,  такъ  и  потому,  что  слож¬ 
ность  состава  большинства  изъ  нихъ  (колбасы  и  всѣ  вообще  (|)ар- 
шированные  и[)одукты)  дѣлаетъ  контроль  надъ  ними  очень  затрудни¬ 
тельнымъ. 

Еще  (;ъ  конца  ХѴЧІІ  столѣтія  зна.ш  о  своеобразныхъ  заболѣ- 
ваніях'ь  людей  послѣ  употребленія  ими  въ  пищу  недоброкачествен¬ 
ныхъ  колбасъ.  Стали  говорить  о  колбасномъ  ядѣ  (ѵеііеішт  Ьоіи- 
Ііпиш)  и  колбасномъ  отравленіи  (Ьоініштнз,  аііапііазіз).  Итон 
друі’ое  названіе  суіцествуют'ь  и  по  сіе  время,  хотя  пі)нпадки  кол¬ 
баснаго  отрав. ІОНІЯ,  как'ь  мы  уже  замѣтили,  могуть  быть  вызваны 
употребленіемъ  въ  пищу  не  толг>ко  испорченных'ь  колбасъ,  но  и  дру- 
.гнхъ  подвергшихся  порчѣ,  мясныхъ  продуктовъ.  Притомъ  болѣзнен¬ 
ныя  яв.;іепія,  причиняемі.ія  недоброкачественными  колбасными  иі)0- 
дуктами,  далеко  не  всегда  имѣіотт.  характеръ  колбаснаго  отравленія. 
Для  наступленія  послѣдняго  нужна  извѣстная  специфическая  порча 
(юдеі)жимаго  колбасгь,  в.'іекущаи  за  собою  образованіе  ісолбаішаго  яда 
(см.  нінке).  ІЗаболѣть  же  можно  и  огь  колбасъ,  содержимое  которыхъ 
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хотя  II  нопо[)чеио,  но  не  аакяючаетъ  иъ  себѣ  характернаго  колбас- 
наго  ял;а  (ѵепвпшп  Ьоіиіііішті),  а  также  оть  колбасъ  съ  сонершізино 
нормальнымъ,  иеікяіорчеинымъ  содерлшмымъ,  если  внутрь  ихъ  по¬ 
пали  болѣзнетворныя  начала  изъ  тѣла  животныхъ,  мясо  или  внутрен¬ 
ности  которі.іх'ь  послужили  матеріаломъ  для  ихъ  п|)иі’отовленія.0амо 
собою  разумѣется,  что  во  всѣхъ  трехъ  случаяхъ  припадки  заболѣва¬ 
нія  будутъ  различны. 

11а  основаніи  то.ііько  что  сказаннаго,  мы  ])аздѣляемъ  вредные 
колбасніле  продукты  на  двѣ  ісатегоріи:  а)  продукты,  вредные  отъ  норчп 
ихъ  содерясимаго,  включая  сюда  и  порчу,  обусловливающую  образо¬ 
ваніе  колбаснаго  яда;  б)  продукты,  вредные  вслѣдствіе  поііадеиія  въ 
нихъ  болѣзнетво]яіьіхъ  началъ  изъ  тѣла  [животныхъ,  служившихъ 
матеріаломъ  для  ихъ  приготовленія. 
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Нолбасные  продукты,  вредные  вслѣдствіе  порчи  ихъ  содержимаго. 

Порча  содержимаго  колбасныхъ  продуктовъ  можетъ  зависѣть  отъ  каче¬ 
ства  уііотреблениыхь  на  нихъ  матеріаловь,  отъ  того,  на  сколько  умѣло  н  тща¬ 
тельно  они  быліг  приготовлены,  и,  иаконець,  отъ  продолжительности  и  спо¬ 
соба  ихъ  храненія. 

Что  касается  перваго  пункта,  т.  е.,  качества  употребленныхъ  ма¬ 
теріаловъ,  то  само  собою  разумѣется,  что  скорѣе  всего  портятся  именно 
колбасные  продукты,  нриготов.іенцые  изъ  мяса,  не  совсѣмъ  свѣжаго,  уже  за¬ 
ключающаго  въ  себѣ  зародыши  порчи.  Способствуетъ  порчѣ  также  излишнее 
содержаніе  вь  продуктахъ  воды,  завігсящее  пли  отъ  недостаточной  сухости 
самого  мяса,  пли  же  отъ  исісусственнаго  введенія  воды  внутрь  продуктовъ  во 
время  ихъ  изготовленія.  Это  послѣднее  обстоятельство  служить  причиною,  что 
вареныя  колбасы,  приготовленныя  по  русско-нѣмецкому  способу,  т.  е.,  съ  при¬ 
литіемъ  въ  фаршъ  болѣе  или  менѣе  значительнаго  количества  воды,  обыкно¬ 
венно  не  годятся  для  долгаго  храненія;  напротивъ  того,  весьма  леічш  сохра¬ 
няются  въ  прокъ  нѣкоторыя  пзъ  французскихъ  вареныхъ  колбасъ,  въ  фаршъ 
которыхъ  воды  вовсе  не  примѣшивается  (стр.  140),  напримѣръ  хозяйственная  или 
старая  ліонская  колбаса,  ліонская  мортадель  (стр.  141 — 142)  и  т,  іі.Еще  болѣе 
ускоряетъ  порчу  примѣсь  къ  фаршу  яицъ,  муки,  булокъ,  молока  и  т.  п.  легко 
разлагающихся  веществъ.  Къ  самымъ  непрочнымъ  колбаснымъ  продуктамъ  при¬ 
надлежатъ  кровепыя  колбасы  и  сосиски;  первыя  вслѣдствіе  содераіанія  въ  нихъ 
легко  портящейся  крови,  а  вторыя  по  причинѣ  болѣе  или  менѣе  значитель¬ 
наго  разведенія  ихъ  фарша  водою  или  молокомъ,  иногда  съ  примѣсью  яицъ. 
Лзъ  кровеныхъ  колбасъ  наименѣе  прочны  тѣ,  въ  которыхъ  крови  содерлсится 
относительно  больше;  французскія  кровепыя  колбасы  (Ьондіпз  —  стр.  144), 
состоящія  только  изъ  крови  и  свиного  сала,  портятся  такъ  быстро,  что  ѣсть 
и.хъ  слѣдуетъ  вслѣдъ  за  ихъ  приготовленіемъ.  Копченіе  нѣсколько  замедляетъ 
порчу  кровеныхъ  колбасъ  и  сосисокъ,  но,  во  всякомъ  случаѣ,  не  на  долго. 
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Ио  степени  пепрочиостп  за  кровенілми  колбасами  и  сосисками  слѣдуютъ  ли¬ 
верныя  колбасы. 

Иногда  быстрое  наступленіе  порчи  колбасъ  обусловливается  недостаточною 
очисткою  употребленныхъ  для  ихъ  набивки  кишекъ.  Такія  ісиніки  сразу  со¬ 
общаютъ  колбасамъ  непріятный  запахъ  и  противный  вкусъ. 

Иеумѣлое  и  недостаточно  тщательное  приготовленіе  можетъ  за¬ 
ключаться  въ  недосолѣ,  въ  плохомъ  и  неравномѣрномъ  копченіи,  вь  слпнікомъ 
слабой  или  неравномѣрной  набивкѣ  кишекъ  (|)аршемъ,  въ  введеніи  въ  кишку, 
вмѣстѣ  съ  фаршемъ,  воздуха  и  въ  неустраненіи  послѣдняго  послѣ  набивки, 
в'ь  плохой  перевязкѣ  набитой  кишки  и  т.  и.  Все  .ото,  въ  особенности  лее  именно 
присутствіе  внутри  ({)арша  воздуха,  способствуетъ  скорѣйшей  порчѣ  продукта. 

Относительно  продолжительности  храненія  слѣдуете  замѣтить,  что 
и  при  самыхъ  благопріятныхъ  условіяхъ  сохраняться  безъ  порчи  на  неопре¬ 
дѣленное  время  не  можете  ни  одинъ  колбасный  продуктъ.  Для  всякаго  даннаго 
продукта  существуете  срокъ,  за  предѣломъ  котораго  начинается  порча  продукта. 
Срокъ  этотъ  для  различныхъ  продуктовъ  разнится  весьма  значительно:  для 
однихъ  онъ  измѣряется  днями  (кровепыя  колбасы,  сосиски,  ливерныя  колбасы 
и  большинство  вареныхъ  мясныхъ  колбасъ)  и  далее  часами  (нѣкот.  сосиски 
и  Франц,  кровепыя  колбасы),  для  другихъ  —  недѣлями  (нѣкоторыя  вареніля 
мясныя  колбасы  и  многія  сырыя  конченыя  колбасы)  и  для  третьихъ — мѣсяцами 
(ветчина,  извѣстные  сорта  сырыхъ  конченыхъ  колбасъ);  въ  исюночительныхъ 
случаяхъ  срокъ  можете  удлииниться  до  1 — І’/^  вода  и  до  2  лѣте  (тщательно 
приготовленные  окорока,  знаменитая  ліонская  колбаса:  стр.  138). 

По  срокъ  сохраняемости  колбасныхъ  продуктовъ  находится  въ  зависи¬ 
мости  не  только  отъ  свойства  самы.хъ  продуктовъ,  но  такнее  н  отъ  способа 
ихъ  храненія.  Сухое,  прохладное  п  хорошо  провѣтриваемое  помѣщеніе  зна¬ 
чительно  удлинняетъ  этотъ  срокъ, а  сырое,  теплое  и  плохо  провѣтриваемое, 
наоборо'те,  очень  укорачиваетъ  его.  Точно  также  дѣйствуеп.  присутствіе  или 
отсутствіе  внутри  помѣщенія  или  поблизости  его  разлагающихся  или  бродящихъ 
органическихъ  веществъ — первое  въ  смыслѣ  ускоренія,  а  послѣднее  въ  смыслѣ 
замедленія  порчи.  Все  это  вполнѣ  понятно  тому,  кто  знаетъ,  что  порча  кол- 
басны.хъ  и  всѣхъ  вообще  пищевыхъ  нродуктовь  обусловливается  главнымъ 
образомъ  попаденіемъ  на  нихъ  и  внутрь  ихъ  вредны.чъ  органическихъ  микро¬ 
бовъ,  что  микробы  эти  зарождаются  больше  всего  именно  среди  разлагающихся 
и  находящихся  въ  бролгеніи  органическихъ  веществъ  и  что  для  развитія  и 
размноженія  ихъ  въ  пищевыхъ  продуктахъ  необходимы:  извѣстная  степень 
влаисности  и  сравнительно  болѣе  или  менѣе  высокая  температура.  Такъ  какъ 
вредные  микробы  попадаютъ  прежде  всего  на  внѣшнюю  поверхность  и  оттуда 
уже  проникаютъ  внутрь  продуктовъ,  то  завертываніе  нослѣдннх'ь  въ  станіоль 
(лігстовое  олово)  и  т.  и.  непроницаемыя  оболочки  должно  предохранять  іі{)о- 
дукты  отъ  порчи;  но  такое  завертываніе  в'ь  то  же  время  препятствуетъ  вьтсы- 
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хацію  нродуктовъ,  а  иотому  для  большинства  колбасныхъ  продуктовъ,  назна¬ 
чаемыхъ  въ  прокъ,  оно  нримѣиимо  только  по  истеченіи  извѣстнаго  срока: 
когда  продукты  достаточно  обсохнутъ  и  обвялятся. 

Висячее  положеніе  и  свободное  размѣщеніе  продуктов!,  принадлежатъ 
также  къ  условіямъ,  способствующимъ  ихъ  сохраненію.  При  лежачемъ  поло¬ 
женіи  на  столѣ  или  на  другой  твердой  подкладкѣ,  извѣстныя  части  продукта 
повреждаются  огь  давленія  и  уисе  черезъ  это  становятся  болѣе  доступными 
порчѣ.  При  скучиваніи  продукты  менѣ(!  доступны  провѣтриванію,  легко  по¬ 
тѣютъ  !!  взаимно  согрѣваютъ  другъ  друга,  а  все  .это  только  ускоряетъ  ихъ  порчу. 

Вредныя  образованія  на  наружной  поверхности  колбас¬ 
ныхъ  продуктовъ. 

Подъ  вліяніемъ  извѣстной  степени  сырости  и  температуры,  на  наружной 
поверхности  колбасныхъ  нродуктовъ  и  преимущественно  именно  на  внѣшней 
оболочкѣ  колбасъ  нерѣдко  ноявляютоі  пятнистые  или  сплошные  налеты  бѣлаго, 
сѣраго,  зеленоватаі'о,  синеватаго  или  краснаго  цвѣтовъ.  Обусловливаются  они 
развитіемъ  на  поверхности  продуктовъ  различнаго  рода  бактерій,  плѣсневыхъ 
и  дрожжевыхъ  грибковъ.  Нѣкоторые  и.зъ  этихъ  налетовъ,  попадая  въ  ки¬ 
шечный  каналъ  человѣка,  могутъ  причинять  разстройство  пищеваренія;  сюда 
относятся,  напримѣръ,  красныя  пятна,  образуемыя  на  поверхности  колбасъ 
видомъ  бактерій,  извѣстныхъ  подъ  именемъ  ВасіПиз  рго(1І8:іо8іі8,  а  ташке  налеты 
снноватаі'о  цвѣта  и  налеты,  свѣтяицеся  въ  темнотѣ  ((І)ос<І)орисцігруюіціе).  На¬ 
противъ  тоі'О,  безвредными  въ  этомъ  смыслѣ  можно  считать  большинство  бѣлыхъ, 
сѣрыхъ  и  зеленоватыхъ  налетовъ.  Нежелательны,  однако,  и  эти  безвредные 
налеты,  потому  что  они,  во  всякомь  случаѣ,  портят,  внѣшнюю  оболочку  кол- 
басиыхт.  продуктовъ  и  черезъ  это  способствуютъ  прониканію  внутрь  послѣднихъ 
паразитовъ,  могущихъ  оказаться  вредными. 

Наиболѣе  извѣстенъ  и  чаще  всего  встрѣчается  бѣлый  налетъ,  который, 
поэтому,  мы  здѣсь  и  опишемъ  подробнѣе. 

Бѣлый  налетъ  обыкновенно  появляется  на  достаточно  обсохшихъ  кол¬ 
басныхъ  продуктахъ  (окорокахъ  и  колбасахъ),  если  ихъ,  послѣ  просушки  и 
обвяливанія,  приходится  хранить  въ  болѣе  или  менѣе  влажныхъ,  плохо  про¬ 
вѣтриваемыхъ  помѣщеніяхъ.  При  такихъ  условіяхъ  налетч.  можетъ  образо¬ 
ваться  уже  черезъ  нѣсколько  часовъ.  Сначала  появляются  отдѣльныя  пятна, 
которыя,  йотомъ,  мало-ио-малу  сливаются  въ  сплошной  налетъ,  послѣ  чего 
поверхность  колбасы  или  окорока  представляется  какъ  бы  обсыпанною  мукою. 
Налетъ  можетъ  достигать  1 — 2  ми.іілим.  (0,4 — 0,8  линій)  въ  толщину  и  со¬ 
стоит!.  изъ  массы  мельчайіпихъ  кру!іинокъ,  разсыпающі!хся  при  дотроіиваніи. 
Ми!фоскоі!ическое  изслѣдованіе  показало,  что  въ  образованіе  .этихъ  крупинокъ 
входятъ  главнымъ  образомъ  микрококки  (круглыя  бактеріи)  и  дрожжевые  грибки 
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сі.  і)ѣдкою,  случайною,  примѣсью  плѣсневыхт>  грибницъ.  Нѣмецкій  ветеринаръ 
Гаге  (На^^е),  нодробно  изучившій  бѣлый  налетт.,  нашелъ  вч.  немъ  до  15  раз- 
лнчных'ь  видовъ  микрококков'!).  Дролсжевые  і’рибкн  безъ  споръ  и  безъ  сно- 
собігости  бродить.  Б'ь  санитарномЧ)  отношеніи  бѣлый  налетъ  не  нредставлиегь 
никакой  опасности  и.  не  желателенъ  только  в'ь  смыслѣ  норчн  нмъ  внѣшиеіі 
оболочки  колбасныхъ  продуктовъ.  Иногда  онъ  можегь  быть  даже  полезенъ, 
такъ  какъ  до  извѣстной  степени  защищаетъ  продукты  отъ  нроііпкиовенія  въ 
нихъ  микробов'!.  !'ніе!!Ія;  !ірисутствіе  е!'0  для  санитара  есть  !іѣкоторая  !'араі!тія 
вч.  томъ,  что  нродукть  не  пораженъ  внутри  гнилостными  процесаміі. 

Чтобы  !іреду!!ред!!ть  !!Оявленіе  налетовъ,  обыкновенно  достаточно  надле¬ 
жащее  цров'ѣ'гриваиіе  пом'Ь!Ц(иіія  для  храненія.  Уже  образовавшіеся  налеты 
сл'Ьдуетъ  своевременно  удалять,  тщательно  обтира!!  чистою  тряпкою  покрытую 
ими  поверхность  колбасныхч.  !!родуктов'ь. 

Нѣкоторые  колбасные  торговцы,  по  удаленіи  налетовъ,  натнраютч.  колбасы 
снаружи  саломч.  —  съ  цѣлью  придать  имь  болѣе  красивый  видъ.  Но  этимъ 
они  только  вредятъ  колбасамч.,  потому  что  сальный  слой  на  поверхности  по- 
слѣднихч.  представляетъ  весьма  удобную  !іочву  для  размноженія  всевозможныхч. 
бактерій. 

Вч.  теплое  время  года,  при  !!енадлежащемъ  храненіи,  на  колбасныхъ, 
какъ  я  надругихч.  мясныхъ  продуктахъ  иер'ѣдко  наблюдаются  такяге  личинки 
мухъ:  комнатной  (тнзса  (Іошезііса),  синей  мясной  (саІІірЬога  ѵошііогіа)  і! 
сѣрой  живородя!!і;ей  мясоѣдки  (загсорііа^^а  саічіагіа).  Первыя  двѣ  несутъ  яйца, 
изъ  которыхъ  !іотомъ  выходятъ  личинки  (червячки),  а  послѣдняя  кладегч.  прямо 
зкивыя  личинки  грязно-бѣлаго  цвѣта — обі.ікно!)еино  въ  складки  нарузкной  обо¬ 
лочки  колбасъ,  преимуіцественио  !імен!іо  на  мѣстах’ь  перевязки  или  шнуровки 
колбасъ  бичевкою.  Разводятся  личинки  на  колбасныхъ  продуктахъ  только  при 
очень  небрежномъ  храненіи  послѣднихч..  Присутствіе  ихъ  вч.  больши!іствѣ  слу¬ 
чаевъ  моя;егь  служить  указателемъ  насту па!оі!і,ей  или  уже  наступившей  і!орч!і 
внутри  продукта. 

Вредныя  измѣненія  внутри  колбасныхъ  продуктовъ. 

Колбасный  яд'ь. 

Внутри  колбасныхъ,  какъ  и  всѣхъ  вообпщ  мясні.іхч.  продуктовъ,  по 
истече!ііи  извѣстнаго,  сра!!нителі.но  короткаго  !іреме!!и,  !іро!!Сходиі''ь  процесъ 
окисленія  съ  слабой  кислотною  реакціею.  Это  нормальное  окисленіе,  обусло- 
!{Ливаемое  образова!!Іемъ  въ  мясѣ  молочной  кислоты  и  кислой  фосфорио-іса- 
ліевой  соли,  весьма  полез!!о  и  ягелательно,  потому  что  дѣлаетъ  мясо  болѣе 
удобоваримымъ. 

Но  позже,  !іри  неблагопріятныхч.  условіяхъ  хранеігія,  колбасные  іфо- 
дукты  и  въ  особенности  именно  колбасный  (})артъ  могутъ  нодвергиуться  не- 
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пріятному  вредному  окисленію,  извѣстному  подъ  названіемъ  прокислости 
или  прокисанія.  Это  вредное  окисленіе  есть  результатъ  кислаго  броліенія, 
вызываемаго  специфическими  возбудителями — бактеріями.  Въ  колбасахъ  оно 
сопровождается  размягченіемъ,  обезцвѣчиваніемъ  или  зеленоватымъ  окраши- 
вапіемъ  фарша')  и  пузырьками  отдѣляющихся  газовъ,  между  которыми  первое 
мѣсто  занимаетъ  зловонный  сѣроводородъ. 

Кислое  броженіе,  производящее  прокисаніе  колбасныхъ  продуктовъ, 
молено  считать  уже  началомъ  гнилостнаго  разложенія;  но  истеченіи  извѣстнаго, 
иенродолжителыіаго  времени  оно  иереходигь  въ  настоящее  гніеніе,  при  ко¬ 
торомъ  кислая  реакція  замѣняется  іцелочною,  а,  вмѣсто  сѣроводорода,  пер¬ 
венствующую  роль  начннаюп>  играть  амміакъ  и  амміачныя  соединенія.  Сло¬ 
вомъ,  кислое  броженіе  превращается  въ  щелочное  амміачное  броженіе,  вы¬ 
зываемое  так/ке  бактеріями,  но  уже  другихъ  видовъ  (Ргокеих  ѵиі^^гагіх,  Ргоіепх 
>^енкегі  и  др.).  Какъ  продукты  гнилостнаго  разложенія,  образуются  трупные 
яды,  т.  е.,  различнаго  рода  вредные  алкалоиды  —  токсины  (кадаверинъ,  му¬ 
скаринъ,  нейринъ,  нутреецниъ  и  др.),  не  разруіпаемые  киняченіе.мъ.  Мясной 
фаршъ  подъ  вліяніемъ  гніенія  становится  лшлтовато  или  зеленовато-і’рязнымъ 
и  не  только  размягчается,  но  и  постепенно  разжилсается. 

Прокислые  и  гніющіе  колбасные  продукты,  конечно,  вредны,  и  употреб¬ 
леніе  ихъ  въ  пищу  несомнѣнно  можетъ  быть  причиною  не  только  заболѣванія, 
но  и  иастояіцаго  отравленія  (см.  выше — яды,  образующіеся  при  гніеніи  кол¬ 
басъ).  Но  они  не  особенно  опасны  вт.  томъ  смыслѣ,  что  обыкновенно  легко 
распознаются:  но  запаху,  виду  и  пр. 

Напротивъ  того,  весьма  опасно  то  ио  сіе  время  еще  недостаточно  из¬ 
слѣдованное  измѣненіе  колбасныхъ  продуктовъ,  при  которомъ  въ  нихъ  раз¬ 
вивается  такъ  называемый  колбасный  ядъ.  Опасно  это  измѣненіе  нреимуще- 
ствеішо  потому,  что  само  но  себѣ  не  сопровождается  ни  зловоніемъ,  ни  дру¬ 
гими  очевидными  для  потребителя  признаками. 

На  стр.  КіЗ  мы  уже  замѣтили,  что  о  колбасномъ  ядѣ  (ѵепепшп 
Ьоіцііпит)!!  колбасномъ  отравленіи  (Ьоі.ніізтиз,  аИапкіазіа)  начали  говорить 
С’ь  конца  18-го  вѣка;  по  не  смотря  на  долгій  срокъ,  протекшій  съ  того  вре¬ 
мени,  ни  колбасный  ядъ,  ни  сущность  тѣхъ  измѣненій  въ  колбасныхъ  п))о- 
дуктахъ,  которыя  вызываютъ  его  появленіе,  до  сихъ  поръ  не  изучены  доста¬ 
точно.  Что  касается  самаго  колбаснаго  яда,  то  можно  сказать  только,  что 
обусловливается  онъ  вѣроятно  присутствіемъ  особыхъ  вредоносныхъ  бактерій, 
между  которыми,  напримѣръ,  указываютъ  на  бактерію  Ргоіенв  шігаЬіІіа.  По¬ 
вторяемъ,  однако,  что  пока  это  еще  вопросъ,  озкидающій  рѣшенія  въ  будущемъ. 
Относительно  условій  образованія  колбаснаго  яда  намъ  извѣстно  с.тѣдующее: 


О  Фаршъ  ііачііпоиііыхь  шншіікоіо  ліінориихъ  колбасп.  становится  Плѣдио-жс.іты.мъ,  а  мясиоЛ 
фаршъ  другихъ  нолбас'і,  торяоті.  способность  краснѣть  па  воздухѣ. 
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а)  сопровождается  это  образованіе  особымт>  своеобразнымъ  (’г')  разложеніемъ 
мяса  и  жира;  б)  происходитъ  оно  чаще  всего  въ  недостаточно  прокопчен¬ 
ныхъ,  недосоленныхъ  или  недоваренныхъ  и  притомъ  плохо  сохранявшихся 
колбасах'!.;  в)  наблюдается  преимущественно  въ  толстыхъ  объемистыхъ  кол¬ 
басахъ — на  ТОМ'!,  основаніи,  что  сварп'п.  пли  нроконтить  надлежащимъ  обра¬ 
зомъ  трудігЬе  всего  именно  колбасы  большого  объема');  г)  изъ  сортовъ  кол- 
ба.съ  зараженію  колбаснымъ  ядомъ  наибол’Ье  нодверліены,  повндимому,  кро- 
веныя  и  ливерныя,  т.  е.,  колбасы,  которыя,  какъ  мы  знаемъ,  вообще  под¬ 
даются  норч'Ь  леі'че  другихъ  (стр.  165 — 166). 

Прііаадіси  отраіі.кчгія  кчя'ібасііымь  ядомъ.  І1]і('жді‘  всен’о  тошіютл,  іякті 
II  іюпос'ь,  голоиоіфужоіііе  іі  в<*сьмп  значительная  мынк'чная  и  общая  слабость.  Вскорѣ 
іюнос'ь  замѣняется  запоромъ  н  обнаружннаются  очень  характерныя  явленія  паралича 
мынщь  глаза  н  веіжняго  вѣка,  а  такжі*  мышць  глотанія,  дыхательнаго  горла  н  языка: 
зрачки  г.'іазь  остаются  расінирічінымн,  глазноі‘  яблоко  дѣлается  ненодвпжнылгь  н 
верхнее  вѣко  отвисаі^тъ,  способность  аізсомодацін  теряется  н  зрѣніе  становится  двой- 
ным'ь;  в'ь  дыхательномъ  горлѣ  ощущается  чувство  задушенія,  і’лотаніе  н  рЬчь  енлі>ііо. 
затрудняются.  Всѣ  зтіі  нрннадкн  развиваются  въ  проліежутокь  вііемічиі  отъ  I  до  5 
сутокъ  послѣ  отрав.ченія,  смотря  по  количеству  воспринятаго  яда.  .Іеченіе:  въ  са- 
мом'ь  началѣ  заболѣванія—  рнотныи  и  слабнтельныя,  а  когда  бо.чѣзнь  уисо  вполнѣ 
развилась— различнаго  рода  возбудительныя  сродства  (вмио,  коньякъ,  зііінръ,  крѣшеій 
черный  ко(|»еГі  и  т.  іь).  (Смертность  оі'ъ  отран.іеііія  колбасным  і>  ядомъ  ко.цеблетс.я  между 
20  II  Ѣі  процентами,  іі  іп.  случаяхъ  рокового  исхода  смерть  наступаетъ  обыіліовсігно 
черезъ  1  —  10  діпч'і  іюслі;  отравленія 


Способы  распоанаианіи  онисаныхъ  нредныхч.  измѣненіи  ішз'^три 

колбасныхъ  продуктовъ. 

Проба  для  распознаванія  нрокислостн  колбасныхъ  продуктовъ 
На  прокислость  продуктовъ  указываютъ  уже  ихъ  вкусъ  и  непріятный  ісис- 
лый  сѣроводородный  запахъ  (стр.  1ГИ)).  Ннолііѣ  .же  удостовѣриться  въ  про¬ 
кислости  продуктовъ  можно  при  ііомоіцп  слѣдующей  пробы,  основанной  именно 
на  постоянномъ  присутствіи  въ  иихъ  сѣроводороднаго  газа.  К.іадутъ  въ  стеклян¬ 
ный  бока.іъ  кусочекъ  испытываемаго  продукта,  иапііимѣръ  колбаснаго  фарша 
(послѣдній  лучше  предварительно  размять),  и  нокрываюгь  бокалъ  бѣлою  бу- 
.магою,  внутренняя  (обращенная  въ  бокалъ)  поверхность  которой  была  пред¬ 
варительно  смочена  каплею  воднаго  раствора  уксусно-свинцовой  соли:  если 
смоченное  мѣсто,  ііо  истеченіи  извѣстнаго  времени,  побурѣетъ  пли  почер¬ 
нѣетъ, — сѣроводородъ  есть  и  колбасу  (или  другой  продукта)  можно  считать 
прокислою. 


’)  ОГилсновгніо  1 1  р II готов. ыть  восьми  объемистыя  ко.іб.чсы  очень  распространено  вь  Вюртем¬ 
бергѣ,  Баденѣ  іі  въ  Швабіи  (пограничная  с'ь  Нюртембергомь  провинція  юлзюй  Баваріи)  —  и  въ 
ятихъ  н.меино  мЬстностях'ь,  какъ  нока.чываетьгерманская  статіістиіса,  особіяіно  часто  наблюдаются 
случаи  отравленія  колбаснымь  ядомь.  Вь  І^53  г.  на  одну  Швабію  нхь  приходилось  около  400, 
н;гь  которілх'ь  Ібо  окончились  смертью. 
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Пробы  для  распознаванія  гнилостнаго разлояіеиія(гпіенія)кол- 
басныхъ  продуктовъ.  Когда  гніеніе  достигло  извѣстной  степени,  распо¬ 
знать  гніющіе  продукты  не  трудно — и  но  виду,  и  въ  особенности  по  пхъ  не¬ 
пріятному  трупному  запаху.  Но  въ  болѣе  ранніе  періоды  гнилостнаго  разло- 
лгенія  продукты  могутт.  казаться  нормальными  на  видъ  п  ие  издавать  ощу¬ 
тительнаго  для  обонянія  характернаго  запаха.  Чтобы  обнаруяшть  гнилостный 
запа.хъ  при  таісомъ  еще  скрытомъ  состояніи  гніенія,  поступаютъ  такъ;  а)  пли 
разогрѣваютъ  лезвее  остраго  ножа  въ  крутомъ  кипяткѣ  и,  вытеревъ  его  на 
сухо,  погружаюрь  его  горячимъ  въ  продуктъ — вплоть  до  самаго  центра  по¬ 
слѣдняго');  б)  или  же  вырѣзанные  изъ  разныхъ  частей  продукта  кусочки 
кладутъ  въ  подходящій  сосудъ  (наир,  въ  стаканъ)  и  обдаютъ  ихъ  кипяткомъ, 
который,  затѣмъ,  тотчасъ  же  сливають  съ  нихъ;  вь  обоихъ  случаяхъ  запахъ 
продукта,  подъ  вліяніемъ  тегыоты,  значительно  усиливается. — Химическихъ 
реакцій  на  гніеніе  существуетъ  много;  приводимъ  наибо.лѣе  употребитель¬ 
ныя  изъ  нихъ:  а)  Реакція  на  лакмусъ.  Прикладываютъ  нейтральную  лак¬ 
мусовую  бумажку  къ  разрѣзу  продукта — если  продукть  свѣжъ,  бумажка  кра- 
сиѣегь,  а  если  онъ  въ  состояніи  гніенія,  бумажка  синѣетъ.  Іірасная  лакму¬ 
совая  бумажка  отъ  свѣжаго  продукта  не  измѣняется,  а  оть  загнившаго  си¬ 
нѣетъ;  наоборотъ,  синяя  лакмусовая  бумажка  не  измѣняется  отъ  загнившаго 
продукта  и  краснѣетъ  отъ  свѣжаго.  Подобнымъ  же  образомъ  реагируегь 
достаточно  чувствительная  лакмусовая  настойка.  Кусочекъ  испытываемаго 
продукта  кладутъ  па  середину  бѣлой  (рорфоровой  тарелки,  предварительно 
покрытой  слоемъ  лакмусовой  настойки  приблизительно  въ  Ѵа  пальца  глуби¬ 
ною  (у  середины).  Вокругъ  кусочка  цвѣгь  нейтральной,  красной  или  синей 
астойки  и  мѣняется  совершенно  такъ  же,  какъ  и  цвѣтъ  лакмусовой  бумаги 
соотвѣтственнаго  качества,  б)  Реакція  на  растворъ  розоловой  кислоты. 
Производится  проба  тѣмъ  же  манеромъ,  какъ  и  на  лакмусовую  настойку, 
т.  е.,  на  бѣлую  фарфоровую  тарелку  наливается  слой  раствора  розоловой 
кислоты  въ  7*  пальца  глубиною  и  въ  него  іаадется  кусочекъ  испытывае¬ 
маго  продукта:  если  взята  розоловая  кислота  золотистаго  цвѣта,  то  свѣжій 
продуьть  не  измѣняетъ  ея  окрашиванія,  вокругъ  же  кусочка  отъ  загнившаго 
продукта  образуется  розовое  кольцо;  розовая  розоловая  кислота,  наиротивъ 
того,  не  измѣняется  загнившимъ  продуктомъ  и  становится  золотистою  во- 
круі’ъ  кусочка  отъ  свѣжаго  продукта 7-  к)  Нашатырная  проба  Эбера. 
Въ  достаточно  широкую  пробирную  склянку  наливаютъ,  на  палецъ  высотою. 


М  Если  продукт!,  большого  объомя  (опорок Ь,  рулоті.  ивъ  ВВТЧІГІГЫ  или  СОЛОІІППЬІ,  очопь  тол- 
стал  колбаса  и  т.  іь),  то  гміеию  чшто  ііачппаотсл  пмешіо  пъ  подовтаточію  прокопчоиномь  или 
подоваргшномъ  цгптрѣ  ого. 

2)  Н'ь  присутствіи  ідолочп  цвѣть  і)о.юловой  КИСЛ0Т1.1  розовый,  а  въ  присутствіи  кислоты  — 
золотистый.  Чтобіл  розоловая  кислота  обладала  чувствительностью,  пообходішою  для  описанной 
проб!.!,  іцелочи  или  кислоты  въ  п(‘й  должно  содорлсаться  самое  ничтожное  количество:  не  болѣе 
того,  сколько  нулено  дли  окрашиванія  ея  въ  розовый  или  золотистый  цвѣтъ. 
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слѣдующаго  раствора:  1  ч.,  но  вѣсу,  соляной  кислоты,  3  ч.  спирта  въ  9С®/о 
и  1  ч.  Э(|)ира.  Насаживаюгь  на  конецъ  проволоки  или  длинной  ислы  кусо¬ 
чекъ  испытываемаго  продукта  и  вводятъ  его  въ  пробирную  сі;лянку— осто¬ 
рожно,  такъ,  чтобы  онъ  нигдѣ  не  коснулся  внутреннихъ  стѣнокъ  склянки. 
Введя,  держагь  кусочекъ  на  разстояніи  около  1  пальца  отъ  поверхности 
раствора  (пи  въ  какомъ  случаѣ  кусочекъ  ие  долясенъ  сонрикасаться  съ  рас¬ 
творомъ).  Если  продукт!,  не  свѣжъ,  то  по  истеченіи  нѣсколькихъ  секундъ  и 
не  болѣе  какъ  черезъ  1  минуту  вокругъ  кусочка  образуется  облачко:  дым¬ 
чато-синяго  цвѣта,  если  продуктъ  испорченъ  слегка,  и  молочно-бѣлаго  цвѣта, 
если  иорча  продукта  значительная.  При  поверхностной  порчѣ  продукта  плѣ¬ 
сенью  и  т.  п. — цвѣтъ  облачка  сѣрый.  Можетт.  случиться,  что  кусочекъ,  взя¬ 
тый  съ  поверхности  продукта,  даетъ  дымчато-синее  облачко,  а  взятый  из- 
внутри — молочное  б'Тщое;  это  значитъ,  что  процесъ  разлоясеиія  начался  внутри 
и  подвинулся  тамъ  гора.здо  значительнѣе,  чѣмъ  на  поверхности,  куда  онъ 
перешелъ  только  потомъ — позже.  При  обратномъ  распредѣленіи  цвѣта  облач¬ 
ковъ,  въ  обратномъ  яге  порядкѣ  должна  распредѣляться  и  степень  порчи. 
Нашатырная  проба  очень  характерна;  по  удается  она  только  при  соблюденіи 
самой  педантической  чистоты  относительно  рукъ,  пробирныхъ  склянокъ, 
иголъ,  инструментовъ  н  пр.:  все  это  передъ  пробою  должно  быть  вполнѣ 
обеззаражено  (дезинфицировано).  Не  менѣе  вазкна  и  чистота  помѣГценія,  въ 
которомъ  производится  проба — чистота  въ  смыслѣ  отсутствія  въ  помѣщеніи 
пыли  и  постороннихъ  газовъ  пли  испареній. 

Спеціальныхъ  пробъ  на  колбасный  ядъ  нока  нѣтъ.  На  основаніи 
имѣющихся  у  насъ  по  сіе  время  свѣдѣній,  мы  не  въ  состояніи  ни  открыть 
колбасный  ядъ  путемъ  лаборатоі)ныхъ  изслѣдованій,  ни  указать  иа  какіе  либо 
признаки,  спеціально  свойственные  колбііснымъ  продуктамъ,  содерзкащимъ  его. 
Поэтому,  относительно  отравленія  колбаснымъ  ядомт.  наши  иредупредитель- 
ішзі  мѣры  долзкны  пока  поневолѣ  ограничиться  общими  указаніями:  не  упо¬ 
треблять  и  не  допускать  къ  употребленію  въ  нищу  ие  толі.ко  замѣтно  ис¬ 
порченныхъ,  по  даже  и  подозрителыи.іхъ  колбасныхъ  продуктовъ. 

О  признакахъ  явной  испорченности  колбасныхъ  продуктовъ  нами  го- 
ворепо  было  выше:  стр.  167 — 172.  Здѣсь  мы  приводимъ  признаки,  указы¬ 
вающіе  на  подозрительность  этихъ  продуктовъ,  при  чемъ  мы  будемъ  имѣть 
въ  виду  главнымъ  образомъ  колбасы,  такъ  какъ  образуется  колбасный  ядъ 
чаще  всего  именно  въ  колбасахъ. 
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признаки  подозрительности  колбасныхъ  продуктовъ  (преимуще¬ 
ственно  колбасъ). 

1)  Колбасные  ироду кты,  внѣшняя  поверхность  которыхъ  или  покрыта 
какимъ  либо  изъ  указанныхъ  на  стр.  1(57  вредныхъ  налетовъ,  или  же  сли- 
зиста  на  ощупь  и  заплесневѣла  на  видъ.  Вполнѣ  безвреднымъ  можно  счи¬ 
тать  только  описаішый  на  стр.  167 — 168  бѣлый  налетъ,  при  условіи,  ко¬ 
нечно,  что  колбаса  нормальна  во  всѣхъ  другихъ  отношеніяхъ. 

2)  Колбасы,  слишкомъ  мягкія  на  ощупь,  фаршъ  которыхъ  при  ноне- 
речно.мъ  разрѣзѣ  вываливается  самъ  собою  и  на  столько  потерялъ  упругость, 
что  при  легкомъ  надавливаніи  пальцемъ  на  виѣишюю  поверхность  колбасъ 
образуется  ямка,  не  выполняющаяся  п  послѣ  отнятія  пальца. 

3)  Колбасы  съ  значительными  мѣстными  размягченіями  пли  даящ  раз¬ 
жиженіями  содержимаго;  эти  мѣстныя  размягченія  или  разяшженія  гораздо 
нодо.зрителыіѣе  сплошныхъ. 

4)  Колбасы,  которыя  при  разрѣ.зѣ  оказываются  маркими:  эта  маркость 
можетъ  быть  также  сплошною  или  мѣстною  (частичною). 

б)  Колбасы,  ({)аршъ  которыхъ  въ  разрѣзѣ  представляетт>  неравномѣр¬ 
ную  окраску,  выражающуюся  пятиами  то  чернаго  или  іноколаднаго,  то  свѣт.ло- 
желтаго,  грязно-зеленоватаго  пли  синеватаго  цвѣта. 

6)  Колбасы,  фаршъ  которыхъ  имѣетъ  въ  разрѣзѣ  сплошную  или  пят¬ 
нистую  синюю  или  ненормально  ярко-красную  окраску. 

7)  Колбасы,  кусочки  сала  (шпека)  въ  фаршѣ  которы.хъ  имѣютъ  не¬ 
пріятный  зе^^еповатый  цвѣтъ. 

8)  Колбасы,  издающія,  п])и  разрѣ.зѣ,  несвѣжій,  затхлый  или  даже  гни- 
.[остпый  запахъ  и  непріятныя  на  вкусъ. 

9)  Колбасы  съ  кислымъ  или  кисловатымъ  вкусомъ  и  такимъ  же  запа¬ 
хомъ;  см.  прокисшія  колбасы  на  стр.  168 — 169. 

Иногда  извѣстные  ко.тбасные  продукты,  напр.  ветчина  въ  формѣ  окороковт.  или 
рулета,  полендвица,  нталі.яиская  вотчинаая  колбаса  н  т.  н.,  пахнутъ  и  отзываются  на 
вкусъ  уксусомъ.  Это  всегда  подозрительно,  на  томъ  основаніи,  что  колбасные  тор¬ 
говцы  нерѣдко  подвергаю'п.  вы.мачиванію  въ  уксусѣ  именно  испортіншііеся  проекты — 
съ  цѣлі.ю  замаскировать  нхъ  противный  вкусъ  и  протух.!іый  запахъ. 

При  изслѣдованіи  колбасъ  въ  отношеніи  ихъ  вредности  или  подозри¬ 
тельности  лучше  разрѣзать  ихъ  не  поперекъ,  какъ  это  обыкновенно  дѣ¬ 
лается,  а  вдоль,  такъ  какъ  нродольпый  разрѣзъ  обнаруживаетъ  полнѣе  и  яснѣе 
суіцествующія  въ  колбасѣ  вігдимыя  для  глаза  непормальности. 
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Колбасные  продукты,  вредные  вслѣдствіе  попаденія  въ  нихъ  болѣзне¬ 
творныхъ  началъ  изъ  тѣла  животныхъ,  служившихъ  матеріаломъ  для 

ихъ  приготовленія. 

Вообще  всякая  болѣзнь  жявоніаіо  болѣе  или  менѣе  портитъ  качества 
его  мяса.  Поэтому,  вполнѣ  доброкачественные  пищевые  продукты  могутъ 
быть  приготовлены  только  изъ  мяса  соверигенно  здороваго  лшвотнаго.  Ио 
есть  болѣзни  особенно  вредныя  въ  этомъ  отиоіпеиіи,  а  именно:  болѣзни,  за¬ 
висящія  отъ  развитія  въ  тѣлѣ  животнаго  болѣзнетворныхъ  началъ,  способ¬ 
ныхъ,  вмѣстѣ  съ  мясомъ  больного  лшвотнаго,  переходить  въ  приготовлен¬ 
ные  изъ  него  пищевые  продукты,  а  изъ  послѣднихъ  въ  поѣдающаго  ихъ 
человѣка. 

Сибирскую  язву  и  бѣшенство  мы  оставляемъ  въ  сторонѣ,  такъ 
какъ  лшвотиыя,  страдаюіція  этими  болѣзнями,  при  сколько-нибудь  удовле¬ 
творительномъ  санитарномъ  надзорѣ,  никогда  не  попадаютъ  на  бойни.  ІІри- 
том'ь  же  зараженіе  ядо.мъ  сибирской  язві.і  или  бѣшенства  ироисходитт.  обык¬ 
новенно  не  чере.зъ  ротъ  и  пищеварительный  каналъ,  а  путемъ  прививки 
т,  е.,  попаденія  яда  въ  пораненія  (хотя  бы  и  очень  незначительныя,  наир, 
въ  царапины)  па  кожѣ  или  на  слизистыхъ  оболочкахъ.  Сибирская  язва  иногда, 
кро.мѣ  того,  нередается  укусами  зараліеипыхъ  ею  насѣ.комыхъ,  чаще  всего  мухъ, 

РІзъ  остальиьгхъ  относящихся  сюда  болѣзней  мы  приводимъ  важнѣйшія 
наиболѣе  достойныя  упоминанія: 

1)  Беѣ  болѣзни,  сонроволідающіяся  гнойнымъ  или  гнилост¬ 
нымъ  зараженіемъ  крови,  органовъ  и  тканей  животнаго.  Сюда  от¬ 
носятся:  гнилостная  (септическая)  (І)орма  паралича  у  телятт.  (РоІуагБігііін 
зерііса),  гнилостное  (септическое)  послѣродовое  воспаленіе  матки  у  коровъ 
и  такое  же  воспаленіе  ихъ  вымени,  гнойное  размягченіе  костей  (О8(;еотуе- 
Ііііз),  прободающій  перитонитъ,  гнилостное  (септическое)  пораженіе  ісишеч- 
ника  у  рогатаго  скота  и  т.  и.  Вмѣстѣ  съ  мясомъ  больныхъ  животныхь  въ 
колбасные  продукты  переходятъ  не  только  свойственныя  этимъ  болѣзнямъ 
вредоносныя  бактеріи,  но  ташке  и  производимые  послѣдними  токсины  (ядо¬ 
витые  алколоиды).  Употребленіе  въ  пищу  зараженныхъ  такимъ  образомъ  кол- 
басны.хъ  продуктовъ  моікетт.  быть  причиною  весьма  опасныхъ  заболѣваній. 
Соленіе  и  копченіе  не  упичтожаюгь  ни  бактерій,  пи  ихъ  продуктов!.  —  то¬ 
ксинъ;  но  сами  бактеріи  убиваются  надлежащею  варкою;  что  лее  касается 
токсинъ,  то  они  противостоять  даже  очень  нродоллштелыюму  кипяченію. 

2)  Л щурч.,  оспа,  чу ма  и  повальное  воспаленіе  легкихъ  дѣлаютъ 
мясо  вреднымъ  для  .здоровья,  нужно  думать,  таіше  только  тогда,  когда  со- 
ровождаются  гнилостнымъ  пли  гнойнымъ  зараженіемъ,  такъ  какъ  сами  по  себѣ. 
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специфическіе  яды  этихъ  болѣзней,  невидимому,  не  могутъ  передаваться  чело¬ 
вѣку  черезъ  посредство  колбасныхъ  или  другихъ  пищевыхъ  продуктовъ. 

3)  Жемчужная  болѣзнь.  Этою  болѣзнію  страдаетъ  обыкновенно  круп¬ 
ный  рогатый  скотъ:  въ  Пруссіи  ею  поражаются  отъ  ІО^/о  до  ЗО"/»  убойныхъ 
быковъ  и  коровъ,  въ  Саксоніи — около  217«;  У  нашего  стччшого  скота — при¬ 
близительно  Т^/о.  Чаще  болѣзнь  наблюдается  у  коровъ,  чѣмъ  у  быковъ,  и 
въ  особенности  именно  у  дойныхъ  молочныхъ  коровъ  (въ  Даніи  бывали  слу¬ 
чаи  пораженія  болѣзнію  до  бО"/»  и  даже  Тб^/о  всѣхъ  изслѣдовапныхъ  мо¬ 
лочныхъ  коровъ).  У  телясь,  овецъ  и  козъ  болѣзнь  встрѣчается  весьма  рѣдко; 
между  свиньями  въ  Германіи  ею  страдаюп.  до  6®/о. 

Ж,емчужпая  болѣзнь — то  же,  что  бугорчатка  (ТпЬегспІойіз)  у  человѣка; 
одинакова  и  причина  обѣихъ:  присутствіе  въ  тѣлѣ  вида  бактерій,  извѣстныхъ, 
подъ  именемъ  палочекъ  бугорчатки.  Въ  настоящее  время  извѣстно,  что 
палочки  эти  переходятъ  и  въ  молоко  больныхъ  коровъ,  которое,  вслѣдствіе 
этого,  можетъ  служить  источниііомъ  зараженія  бугорчаткою  людей  п  живот¬ 
ныхъ,  употребляющихъ  его  въ  пищу.  Очень  вѣроятно,  что  подобную  пере¬ 
даточную  роль  могутъ  играть  и  пищевые  (въ  томъ  числѣ  и  колбасные)  про¬ 
дукты,  приготовленные  изъ  мяса  животныхъ,  страдающихъ  жемчужною  бо¬ 
лѣзнію.  Къ  соленію,  копченію  и  варкѣ  бактеріи  бугорчатки  и  выдѣляемые- 
ими  токсины  (ядовитые  алколоиды)  относятся  совершенно  такъ  же,  какъ  упо¬ 
мянутыя  выше  гнилостныя  бактеріи  и  ихъ  токсины  (стр.  174). 

4)  Пузырчатыя  глисты  (ОунЬісегсіщ),  называемыя  также  финнами 
встрѣчаются  въ  тѣлѣ  свиней  и  крупнаго  рогатаго  скота,  рѣже  у  козъ.  Какъ  по¬ 
казываетъ  ихъ  названіе,  глисты  эти  имѣютъ  видъ  нузырьковъ,  которые,  разви¬ 
ваясь,  достигаютъ  до  величины  горошины  и  болѣе.  Виды  пузырчатыхъ  глистовъ 
у  свиней  и  рогатаго  скота  не  одинаковы:  у  свиней — Сузіісегспя  сеііиіозае 
а  у  рогатаго  скота  —  Сузіісегсиз  іаепіае  шееііосапеііаіае.  Оба  представ 
ляютъ  собою  зародышевое  состояніе  соотвѣтственныхъ  видовъ  ленточной  і'листі.і 
попадая  въ  кишечный  каналъ  человѣка,  первый  превращается  въ  Таепіа 
яоііиш  (обыкновенный  солитеръ),  а  второй  —  въ  Таепіа  шеіИосапеІІаіа. 

Состоитъ  пузырекъ  финны  изъ  плотной 
оболочки,  жидкаго  содержимаго,  обыкновенію 
заключающаго  въ  себѣ  множество  мелкихъ  пу¬ 
зырьковъ,  и  зсоіех,  выростающей  на  внутрен¬ 
ней  стѣнкѣ  оболочки:  зсоіех  эта  есть  головка 
будущей  ленточной  глисты,  которая  разви¬ 
вается  изъ  нея,  какъ  скоро  финна  попадаеть 
въ  кишечникъ  человѣка.  На  рис.  31-мъ  изо¬ 
бражена  свиная  финна  съ  ея  зсоіех,  снаожеп-  рщ*.  лііЗі-н.  Спііііа.я(і)ііиня:  в — пу¬ 
ной  четырьмя  присосками  и  вѣнчикомъ  съ  'ырекъ,  ясоіех  (пеоолыік»* 
*  *  ѵволіічсиіс):  Л  —  ясоіех  п  ь  очень 

крючечками.  Бычьи  финны  обыкновенно  не-  '  упелііченпомъ  ипдЬ. 
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много  меньше  свиныхъ;  но  но  наружному  виду  онѣ  отличаются  отъ  свиныхъ 
только  тѣмъ,  что  на  зсоіех  ихъ  есть  четыре  присоска,  но  нѣтъ  вѣнчика  съ 
7крючечками. 

Находятъ  пузырьки  фиінгь  вч.  различных'ь  органахъ  и  тканяхъ,  но  чаще 
всего  в'ь  мышцахъ  (мясѣ)  названныхъ  животныхч).  Поэтому  заразиться  ленточ¬ 
ною  глистою  легче  всего  при  употребленіи  въ 
пищу  продуктовъ,  приготовленныхъ  изъ  мяса 
свиньи  или  крупнаго  рогатаго  скота  (быка 
или  коровы),  въ  особенности  именно  изъ 
мяса  свиньи,  такъ  какъ  свиньи  страдаюті)  фигг- 
нами  гораздо  чаще,  чѣмъ  рогатый  скоть.  Впро¬ 
чемъ,  и  у  свиней  хлѣбной  откормки  финны  встрѣ¬ 
чаются  несравненно  рѣже,  чѣмъ  у  свиней,  ко¬ 
торыхъ  кормили  отбросами  и  помоями. 

Соленіе  и  копченіе  не  уничтожаютъ  финны 
и  потому  не  предупреждаютъ  зараженіе  пми; 
надлеяѵаіцее  же  нрогрѣваніе  (варкою,  занека- 
ніем'ъ  или  ікареніем'ь)  убиваетъ  ({)иннъ  и  дѣ- 
лает'ь  продуктъ  безвредиымт>:  обыкновенно  до¬ 
статочно  прогрѣть  до  48°— 60°  Ц,  но  прогрѣть 
до  этого  градуса  ненремѣнно  всю  массу  про¬ 
дукта — до  самаі'о  центра  его. 

5)  Трихины  (Тгісійна  зрігаііз)  маленькіе 
бѣлые  червячки  изь  класса  круглы.чъ  червей 
(ХетаЬо(Іа):  самцы  отъ  1  до  І'/^  милл.  (0,4 — 0,6 
линій),  а  самки  отъ  3  до  4  милл.  (1,2 — 1,6  линій) 
длиною.  До  сихъ  поръ  пхъ  находили  въ  кишкахъ  и  мышцахъ  (кишечныя  и 
мышечныя  трихины)  свиней,  крысъ,  мышей,  кроликовъ,  собакъ,  коінекъ,  ли¬ 
сицъ  и  людей;  чаще  всего  онѣ  встрѣчаются  у  свиней,  преимущественно  именно 
у  свиней,  содержимыхъ  нечнстоплогно  и  питающихся  животными  отбросами. 
Иногда  свиньи  получаютъ  трихины  отъ  съѣдаемыхъ  ими  зараженныхъ  крысъ 
или  мышей.  Среднимъ  числомъ  1  трихинозная  свинья  приходится:  въ  Россіи 
на  1000  свиней,  въ  Пруссіи  на  1985  п  въ  Саксоніи  на  7284  свиньи.  Осо¬ 
бенно  распространенъ  трихинозъ  въ  Сѣв.  Америкѣ,  гдѣ  пораженныя  .этою 
болѣзнію  свиньи  составляютъ  отъ  1  до  4,  иногда  даже  до  8  процентовъ  всѣхъ 
у^бойныхъ  свиней.  Заражаются  здоровыя  животныя  трихинами,  обыкновенно 
съѣдая  мясо  или  испражненія  другихъ  уже  страдающихъ  болѣзнію  животныхъ; 
у  человѣка  трихинозъ  развивается  почти  исключительно  отъ  употребленія  имъ 
въ  пищу  содержащаго  трихины  свиного  мяса.  Бъ  мышцахъ,  т.  е.  въ  мясѣ, 
трихины  находятся  въ  недоразвитомъ  состояніи  и  обыкновенно  заключенными 
въ  довольно  плотныя  капсулы  (мѣінечки),  которые  современемъ  становятся  со- 


1*ііс.  .М*  М.ИСО  (‘вііпыі,  за- 
ра/ісетки»,  финнами:  при  раз- 
сматрнітнін  въ  лупу. 


всѣмъ  твердыми — омѣлѣваіотъ.  Въ  гакомъ  окуклеішомъ  состояніи  трихины 
могутъ  оставаться  и  сохранять  жизненную  способность  неопредѣленное  время. 
Когда  трихины  попадаютъ  съ  мясомъ  въ  ікелудокъ  человѣка  ігли  другихъ 
животныхъ,  окружающія  ихъ  капсулы  растворяются  пищеварительными  со¬ 
ками.  Освобожденныя  мышечныя  трихины  быстро  (черезъ  2 — 3  дня)  дозрѣ¬ 
ваютъ  и  превращаются  въ  способныхъ  къ  оплодотворенію  кишечныхъ  три¬ 
хинъ.  Спустя  приблизительно  около  7  дней  пос.[ѣ  поступленія  въ  кишеч¬ 
никъ,  самки  начинаютъ  рождать  изъ  яичекъ  и  выбрасывать  живыми  много¬ 
численныхъ  дѣтенышей;  въ  течеігіе  своей  ліизни,  предо  лягающейся  до  5 — б  не¬ 
дѣль,  калідая  самка  производитъ  ихъ  нѣсколько  сотенъ — по  увѣренію  нѣкото¬ 
рыхъ,  до  ЮОО  и  болѣе.  Вскорѣ  но  рожденіи  .эти  дѣтеныши  начииаюгг. 
странствовать,  прободаютъ  кишки,  клѣтчатісу  и  пр.  и  переходятъ  въ  мышцы, 
гдѣ  и  поселяются,  обращаясь  въ  мышечныхъ  трихшгь,  которыя,  достиінувъ 
здѣсі.  извѣстнаго  развитія,  перестаютъ  двигаться  и  окугишваются,  т.  е.  по¬ 
крываются  описанною  выше  капсулою:  въ  каждой  капсулѣ  большею  частью 
только  одна  трихина,  иногда  двѣ,  три  и  даже  четыре.  ІІораікаться  трихи¬ 
нами  могутъ  любыя  мышцы  тѣла;  но  больше  и  чаще  всего  ихъ  находятъ; 
въ  грудобрюшной  преградѣ  и  меягреберныхъ  мышцахъ,  въ  гортанныхъ  и  же¬ 
вательныхъ  мышцахъ,  а  таклге  въ  мышцахъ  шеи  (шш.  зкегпо-сіеіііо-тазіоісіеі), 
въ  двуглавой  плеча  и  нѣкоторыхъ  другихъ.  На  рис.  33-мъ  изображены  кп- 


Рис.  №  :и-іі.  трихины, 
улсе  виі.дрііпііііяся  ігь 
мышцы,  по  поокук- 
.чіштія(*я  Сиілпіггельпоо 
увеличеніе):  а  и  а  —  ие])- 
ііичііып  мышечные  иу  чин, 
лншгчшые  влагалннгь 
(яагсоіеіші);  6^6 \\  б — пер¬ 
вичные  мышечные  пуч- 
іѵн,  покрытьи*  в.'іагалн- 
іцами,  в'ь  которых'ь  вид¬ 
ны  свободінля  трнхнні.і. 


Рис.  №  35-й.  Окуіѵлнвші- 
.яся  (у  а  г  :.'і  К)  ч  (*  н  и  ы  и  въ  ка¬ 
псулы)  'і’рихнны,  расііо- 
.чолсенныи  мелхду  пер¬ 
вичными  мышеч  ным  іг 
пучками  (значительное 
увеличеніе). 


Рис.  .Л1>  іШ-й.  Кишечныя 
трихины  (значительное 
уве.чнченіс*):  а  — самеці», 
6  —  самка. 


шечныя  трихины:  а  —  самецъ,  б — самка,  выбрасыва¬ 
ющая  изъ  себя  живыхъ  дѣтенышей.  На  рис.  34-мъ — 
трихины,  уясе  внѣдрившіяся  въ  мышцы,  но  еще  не 
окуклившіяся.  На  рис.  36-.аіъ — окуклившіяся  (заклю¬ 
ченныя  въ  капсулы)  мышечныя  трихины. 
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Соленіе  и  копченіе  не  предохраняютъ  отъ  зараженія  трихинами.  До¬ 
статочное  прогрѣваніе  (жареніем’ъ,  запеканіемъ  иліг  варкою)  убиваетъ  три¬ 
хинъ  и  вполнѣ  обезвреживаетъ  продуктъ.  Свободныя  трихины  погибаютъ  при¬ 
близительно  при  той  же  температурѣ,  какъ  и  финны:  при  44° — 48°  ІІ^;  для 
уничтоженія  окукленныхъ  трихинъ  температуру  нужно  возвысить  до  62° — 
70°  Ц.  Но  и  здѣсь  прогрѣваніе  до  сказанныхъ  градусовъ  должно  пронп- 
ісать  вплоть  до  самаго  центра  продукта.  Поэтому,  время,  въ  теченіе  кото¬ 
раго  слѣдуетъ  варить,  запекать  или  жарить  данный  продуктъ,  зависитъ  отъ 
его  объема  и  вѣса:  приблизительно  около  I  часа  на  каждый  килограммъ  (не¬ 
много  менѣе  27^  русск.  фунтовъ). 

Кь  толі>ко  что  сказанному  мы  счіітікімь  нужнымъ  прибавить,  что  ві.  ко.'ібасы 
бо.чѣзнетворные  паразиты  нерѣдко  понадаюгь  вмѢстіі  сь  употребляемыми  для  ихь 
набивки  кишками,  если  послѣднія  ік'  были  пер(!Д'ь  тіімь  тщательно  промыты  и  очи¬ 
щены.  Такнмт.  образом'!.,  иаприм'Ьръ,  м(Я'утъ  быті.  мерон(!сены  въ  ко.чбас!гыи  ([)арнг!.: 
въ  толстой  свиной  кншіѵк— рѣсничная  инфузорія  (ІЬіІапі і<Ііиіп  соіі),  вызывающая 
у  человѣіса  трудно  излечимый  кровавыіі  поіюс'і.;  вь  бычі.ихь  и  барапьихь  кищках'і.  - 
зародыши  Тасмііа  (іхраина  и  Таеиіа  іігні  іі  ніаі  а;  вь  лошадиных!,  ісишісах'ь  (та¬ 
тарскія  ко.чбасы)—  зародыши  Таеиіа.  реі'ПіІ  іа  (а,  'І'аеіііа  ріісаіа  и  Таеиіа  ша- 
шіііапа.  15с1;  эти  !іаразиты  уничтолсаются  достаточнымъ  прогр'Ьваніемі.  колбасъ 
(варкою,  печеніемъ  или  жареніемъ). 

Предупредительныя  санитарныя  мѣ.ры  и  способы  расиоанананія 
колбасных'!,  продуктовъ,  аараженных'ь  болѣаиеткорными  микро- 

органнамами. 

Предупредительныя  мѣры  заіслючаются  въ  недопущеніи  къ  употребле¬ 
нію  въ  пищу  и  на  приготовленіе  колбасныхъ  и  другихъ  пищевыхъ  продук¬ 
товъ  мяса  животныхъ,  пораженныхъ  извѣстными  бол'ѣзнями.  Распознаются  за- 
раясенные  продукты  по  присутствію  въ  пихт,  тѣхъ  или  другихъ  болѣзнетвор¬ 
ныхъ  микроорганизмовъ.  Открыть  въ  колбасныхъ  продуктахъ  присутствіе 
финнъ  и  трихипъ,  какъ  мы  увидимъ  ниже,  не  особенно  трудно.  Совсѣмт. 
иное  дѣло  болѣзнетворныя  бактеріи:  ничтожная  величина  этихъ  существъ  и 
самые  способы  ихъ  изслѣдованія  дѣлаютъ  открытіе  их'ь  въ  колбасныхъ  про¬ 
дуктахъ  весьма  затруднительнымъ  и  на  столько  случайнымъ,  что  полученіе 
отрицательныхъ  результатов'!,  никоимъ  образомъ  не  можетъ  служить  руча¬ 
тельствомъ  дѣйствительнаго  отсутствія  въ  продуктахъ  искомыхъ  бактерій  или 
ИХ'Ь  зародышей  (споръ).  Притом'!.,  кати,  уже  было  говорено,  вред'ь,  причи¬ 
няемый  финнами  и  трихинами,  мояіетъ  быть  совершенно  уничтоженъ  иад.ііе- 
ясащимъ  нрогрѣваніемъ  (варкою,  жареніемъ  пли  запеканіемъ)  содержащихъ 
и.хъ  продуктовъ;  что  же  касается  болѣзнетворпых'ь  бактерій,  то  хотя  онѣ 
также  погибаютъ  нри  достаточномъ  прогрѣваніи,  продукты  не  дѣлаются  че- 
рез'ь  это  вполн'Ь  безвредными,  потому  что  въ  нихь  еще  могугь  оставаться 
выд'ѣлеиные  бактеріями  токсины — -ядовитые  алко.тоиды,  не  разруіпаемые  да;ке 
очень  продоляштельпымъ  кипяченіемъ. 
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На  основаніи  сказаннаго,  санитарныя  изслѣдованія  колбасныхъ  проду¬ 
ховъ  ограничиваются  обыкновенно  финнами  и  трихинами;  относительно  же 
бактерій  пока  приходится  примѣнять  исключительно  предупредительныя  мѣры, 
т.  е.,  ио  возможности,  не  допускать  на  рынокъ  мяса,  заралсеннаго  ими. 

Такимъ  образомч>  ветеринарный  санитарный  надзоръ,  гдѣ  онъ  суіце- 
ствуегъ,  абсолютно  устраняетъ  изъ  употребленія  мясо  ягивотиыхъ,  пораяген- 
ныхъ  болѣзнями,  сопровоясдающимігся  гнойнымъ  или  ГНИЛОСТНЫМ'!,  зараженіемъ 
крови  (стр.  174),  а  также  мясо  лсивогныхъ,  сградаюіцихь  сибирскою  язвою, 
б'Ьшенс'гвом'ь  и  т.  п.  Тому  яіе  абсолютному  остракизму  сл'І'.довало  бы  под¬ 
вергнуть  мясо  животныхъ,  в'ь  которі.іх'ь  обнаружены  признаки  жемчужной 
болѣзни  (стр.  175):  таково  было  именно  'гребованіе  нариясскихь  противо¬ 
туберкулезныхъ  конгрессовъ  1885  и  181)1  г.’).  Но  на  практикѣ  это  справед¬ 
ливое  требованіе  врачей  но  сіе  время  не  исполняется.  Жумчужиая  бол'Ьзнь 
настолько  распространена  въ  крупномъ  рогатомъ  скотѣ  (стр.  176),  что  исклю¬ 
ченіе  изъ  нродаяги  на  мясо  всѣхъ  животныхъ,  страдаюнщхъ  ею,  повлекло  бы 
за  собою  большіе  убытки  для  продавцовъ  и  значительно  подняло  бы  рыноч¬ 
ную  цѣнность  мяса.  Въ  виду  этихь  :экоиомическихъ  соображеній,  санитарный 
надзоръ  относительно  жемчужной  болѣзни  пока  вынужденъ  довольствоватьс!! 
полумѣрою,  а  именно:  полнымъ  устраиеніемч.  съ  рынка  жпвотных'ь  съ  общею, 
распространенною  бугорчаткою  (слабое  меньшинство)  и,  затѣмъ,  исключе¬ 
ніемъ  изъ  употребленія  только  норалсенныхг,  органовъ  и  тканей  у  тѣхъ  жи¬ 
вотныхъ,  бол'ѣзнь  которі.іхъ  отличается  м'ѣстнымъ  характером'ь  (значительное 
большинство). 

Способы  открытія  въ  колбасныхъ  продуктахъ  финнъ  и  трихинъ. 

Вслѣдствіе  сравните.ііьпо  значительной  величины  фипігь  и  три.хинъ(стр.1 76 
и  176),  открытіе  ихч.  в'ь  колбасііых'ь  продуктахъ  не  представляетъ  большихъ 
^рудч^стей.  I  аснознать  их'ь  молшо  при  помощи  обыкновенной  рабочей  лупы 
іг  часто  даже  иевооруясеннымь  глазомъ,  въ  особенности  именно  финнъ,  об'ьемъ 
которыхъ,  какъ  мы  видѣли,  нерѣдко  достигает!,  величины  горошины  и  болѣе. 
Мы  приводим'!,  здѣсь  наиболѣе  употребительныя  пробы  для  открытія  финнъ 
и  трихинъ. 

Пробы  на  финнъ,  а)  В'ь  сгеиянный  коническій  бокал'ь  кладутъ  измель¬ 
ченный  кусочекъ  изсл'ѣдуемаго  продукта,  напр.  окорока  или  колбаснаго  фарша, 
и  обливаютъ  его  десятикратнымъ,  по  вѣсу,  количествомъ  искусственнаго  же- 


’)  11а  іккіЛ'ІіДнем’ь  нротиііотубсрісуле^том'Г.  конгрессѣ  въ  .Доіідоііѣ,  вт.  концѣ  іюли  190!  г., 
ісіііѣстііый  Г.ак'гс'ріологі.  доктор’і.  Кохч.  стараліш  доказать,  что  ііалочкн  бугорчатки  у  людей  іі  у 
ікнаотныхъ  различны  н  что,  поэтому,  напрасны  псѣ  нредохраннтольныя  мѣры  нротнв  і.зара:г, -0111.1 
бугорчаткою  ЛЮДОЙ  огь  зкивотныхъ;  но  мнѣніе  Коха  было  отвергнуто  громаднымъ  болынннстпом  і. 
членоісь  конгресса,  нрн  чем  ь  нми  нрнведово  было  много  весьма  ігііскнх'ь  доказательстіп.  в-ь  полюу 
возможности  перехода  бугорчатки  с-ь  животныхъ  на  чаювѣка,  въ  особенностн  именно  при  по¬ 
средствѣ  молока  отъ  туберкулозных'ь  коровъ. 
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лудочігаго  сока').  Размѣшавъ  все  хороиіеиыш  стеклянною  палочкой,  держат:, 
бокалъ  около  2  часов  :,  при  температурѣ  40°  Ц  (въ  водяной  банѣ  или  въ  духо¬ 
вомъ  шкафу).  По  истеченіи  этого  времени  составныя  части  колбаснаго  про¬ 
дукта  (мясо  и  нр.)  обі.ікновеино  растворяются  и  на  днѣ  остаются  не  под¬ 
дающіяся  желудочному  соку  (|)пниы — въ  видѣ  бѣлыхч.  тѣлецъ  величиною  отъ 
просяного  или  рисоваго  зерна  до  горошины,  б)  Приготовляютъ  растворъ 
ѣдкаго  натра  или  калія  удѣльнаго  вѣса  1,15.  Сначала  разминаютъ  измель¬ 
ченный  кусочекъ  изслѣдуемаго  продукта  съ  небольшимъ  количествомъ  .этого 
раствора,  а  потомъ  прибавляютъ  послѣдняго  столько,  чтобы  размятая  масса 
плавала  въ  немъ.  Переливаютъ  смѣсь  въ  коническій  бокалъ  и  даютъ  отсто¬ 
яться  при  температурѣ  15° — 17°  Ц.  Спустя  короткое  время  составныя  части 
продукта  (мясо  и  нр.)  всплываютъ  на  верхъ,  а  финны  осѣдаютъ  на  дно  бо¬ 
кала.  При  обѣихъ  пробахъ  осѣвшія  финны  изслѣдуются  лупою,  при  чемъ  по 
виду  зсоіех  опредѣляютъ  видъ  глисты:  или  Су.ч1ісегси8  сеіініозае,  если  на 
зсоіех  имѣется  вѣнчикъ  съ  крючечками,  или  Сузіісегсиз  Іаеніае  шебіосанеііаіае, 
если  на  ксоіех  такого  вѣнчика  нѣтъ  (стр.  175 — 176).  Лучше  всего  можно 
разсмотрѣть  йсоіех,  если  раздавить  финну  между  двумя  стеклышками. 

Пр  оба  на  трихины.  Вырѣзаютъ  изъ  ветчины,  колб.аснаго  фарша  или 
другого  исгп.ттываемаго  продукта  кусочки  въ  1 — 2  .ігиніи  толщиною  и  погру¬ 
жаютъ  ихъ  на  нѣкоторое  время  въ  перегнанную  воду  (пока  достаточно  раз¬ 
бухнутъ);  затѣмъ,  вынувъ  кусочки  изч.  воды,  кладутъ  п.хъ  въ  стеклянный 
бокалъ  и  обливаютъ  жидкостью,  состоящею  изъ  4  ч.,  по  вѣсу,  концентри¬ 
рованной  азотной  кислоты  и  1  ч.  бертолетовой  соли.  По  временамь  размѣ¬ 
шивая  стеклянною  палочкою,  дають  постоять  '/^ — 1  часъ,  послѣ  чего  выни¬ 
маютъ  кусочки  изъ  жидкости  и  сильно  взбалтываютъ  ихъ  въ  пробирной 
сіілянкѣ  съ  перегнанною  водою:  пока  мясо  не  распадется  на  отдѣльные  пу- 
чечки — первнчніля  мышечныя  волокна.  Переложивъ  послѣднія  на  часовое 
стекло,  разсматриваютъ  ихъ  въ  лупу.  Вт.  мѣста.чъ,  гдѣ  находятся  трихины 
(окукленныя — -стр.  177),  на  волокнахъ  отчетливо  видны  в.здутія  бѣлаго  цвѣта. 

Способы  <)ля  открытія  подкративатн  колбаснаго  фарта  а  примѣси  вь 

него  крахмала  нлгг  мцки. 

Подкрашивается  колбасш.ій  ([чаршъ  обыкновенно  кошенилью,  карминомъ 
или  (})укспномъ — съ  цѣлью  придать  (Ічаршу  красивый  ярко-красный  мясной 

Лод'і,  имѣмп'.мъ  пспусстііепипі’о  ппмудочпаго  соиа  вді.сь  раізумѣетсн  пли  подюісліміііыіі 
Сіілшіою  КИСЛОТОЙ)  ИПДП1ЛП  растворъ  П1)одажпаго  іпмісііна  (па  1000  ч,  раствора  оті»  4  до  о  ч.  ки¬ 
слоты),  пли  іко  іюдкпслоііпаи  той»  >к«*  кислотою  (п  в'в  тоіі  же  пропорціи)  глпцерппопая  вілтижка 
слпвпстоп  ооолочкп  свиного  іттудпа.  При  подостаточпоп  доброкачествеппостп  продаікпаго  ікзіі- 
сппа,  глпіццнімовая  вытіпкка  предпочтптельпЬе.  /І^лн  п|)пготовлепія  этоП  вытяжки,  хорошо  вы¬ 
мытая  п  раярѣваппая  па  м(мкі<'  кусочки  сливистая  оболочка  ягелудіса  свиньи  преясде  всего  вы.ма- 
чпвается  24  чжчі  вь  крѣпком  і.  (піпртѣ,  иото.мъ  высушімкіется,  иреві)апі,ается  вь  порошокъ  и  па- 
стапвается  гліпрняіпомь  около  подѣли. 
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цвѣта.  Сами  по  себѣ  эти  красип  безвредны ').  Но  подкраска  пми  колбаснаго 
фарша  почта  всегда  подозрительна,  потому  что  чаще  всего  дѣлаетсл  для  со¬ 
крытія  какихъ  либо  недостатковъ  въ  (()аршѣ,  болѣе  или  менѣе  вредныхт.  для 
потребителя:  измѣненія  въ  цвѣтѣ  ([іарша  испо])ченныхъ  залежалыхъ  колбасъ, 
обезцвѣчиванія  его  излишнею  пли  ненулнюю  примѣсью  муки  или  крахмала 
и  т,  н.  Открытіе  подкрашиванія  и  важно  именно  въ  этомъ  смыслѣ. 

Что  касается  крахмала  плн  муки,  то  изслѣдованіе  в'ь  этомъ  отнопгенін 
имѣегь  цѣлью:  или  открыть  присутствіе  этихъ  веществъ  въ  колбасахъ,  (1)аршъ 
которыхъ  не  доллшнъ  вовсе  содержііть  ихъ  (всѣ  сырыя  копченыя  колбасы), 
или  же  убѣдиться  въ  излишкѣ  содержанія  ихъ  вт.  колбасахъ,  къ  фаршу  ко¬ 
торыхъ  извѣстная,  опредѣленная  примѣсь  ихъ  допускается  (большинство  ва¬ 
реныхъ  колбасъ). 

Проба  на  подкрашиваніе  кошенилью  или  карминомъ.  Извле¬ 
кается  красящее  вещество  изъ  подкрашоінаго  продукта  лучше  всего  н.іи 
разведеннымъ  адгміакомъ,  или  смѣсью  нзті  равныхъ  частей  воды  п  глицерина. 
Чаще  употребляется  именно  эта,  послѣдняя  смѣсь.  Берута  извѣстную  порцію, 
напр.  20  граммъ  (около  Ѣ'-'/з  зол.),  измельченнаго  продукта  (колбаснаго  ((іарша 
и  т.  п.),  облпвают7>  ее  достаточнымъ  количествомъ  названной  смѣси  воды  съ 
глицерпно.чъ  и,  по  временамъ  размѣшивая,  варятт.  въ  водяной  банѣ:  въ  при¬ 
сутствіи  кошенили  или  кармина  от(()пльтрованный  отваръ  представляется  окра- 
піеинымъ  въ  красный  цвѣтъ  (безъ  кошенили  пли  каі)мпиа  отваръ  становится 
только  желтоватымъ).  Ііісли  полученное  окрашиваніе  недостаточно  наглядно, 
то  от(1»ильтрованный  отваръ  молню  проварить  съ  такою  же  новою  порціею 
(20  граммъ)  измельченнаго  продукта — п  такъ  далѣе  до  двухъ  или  даже  до 
трехъ  разъ. 

Проба  на  подкрашиваніе  фуксиномъ.  Размельченные  кусочки  про¬ 
дукта  настаиваются  въ  теченіе  извѣстнаго  времени  спиртомъ:  если  есть  (()у- 
ксинъ,  то  спиртъ  окрашивается  въ  красный  цвѣтъ,  пропадающій  отъ  при¬ 
бавленія  уксусной  или  соляной  кислоты  (красящее  вещество  крови  не  обез¬ 
цвѣчивается  этими  кислотами). 

Проба  для  открытія  въ  колбасномъ  ((іаршѣ  крахмала  пли  муки. 
Взболтав'ь  порцію  колбаснаго  (()аі)гаа  съ  теплою  водою,  отцѣживаютъ  лшд- 
кость  отъ  фарша  и  іірибав.чяюг].  въ  нее  по  каплямъ  іодную  настойку  (Тіп- 
сіпга  .(огііі):  вь  присутствіи  крахмала  или  муки  жидкость  синѣетъ.  Прили- 
вають  іодную  пастойісу  до  тѣхъ  поръ,  пока  сппее  окі)апшваніе  жидкости  не 
перестанетъ  увеличиваться:  сила  получеігнаго  оі.рашивапія  и  количество  по¬ 
траченной  настойки  слулгать  указателями  болыпаго  шш  меньшаго  содержанія 
въ  ((»аршѣ  крахмала  ігли  муки. 


')  Хотя  ісъ  с|руіссііііу  иііотдн  ('Зьпіают.  пріічѣташ.  іідонг(тыі\  мышыіггі,. 
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Температура  плавкости  жира, 

какъ  средство  для  опредѣленія  сортовъ  мяса  и  сала,  вхо¬ 
дящихъ  въ  составъ  даннаго  колбаснаго  продукта. 

Матеріаломъ  для  изготовленія  колбасныхъ  продуктовъ  могугь,  какъ  мы 
знаемъ,  служить  различныя  убойныя  животныя:  свинья,  быкъ  или  корова,  те¬ 
ленокъ,  баранъ,  коза,  лошадь,  оселъ,  изрѣдка  домашнія  птицы  и  различнаго 
рода  дичь,  иногда  даже,  въ  видѣ  контрабанды,  собака  или  кошка.  Само  со¬ 
бою  разумѣется,  что  каждый  изъ  поименованныхъ  сортовъ  мяса  оказываегь 
‘свое  вліяніе  на  вкусовыя  и  другія  достоинства,  а  слѣдовательно  и  на  про¬ 
дажную  цѣнность  колбаснаго  продукта,  въ  составъ  котораі'о  он'ь  входить. 
Извѣстно,  нанрим'Ьръ,  что,  при  однихъ  и  тѣхъ  лее  другихъ  условіяхъ,  колбасы, 
приготовленныя  изъ  одной  свинины,  вкуснѣе,  прочнѣе  и  потому  цѣннѣе 
колбасъ,  содержащихъ  въ  себѣ,  кромѣ  свинины,  также  и  говядину,  а  послѣд¬ 
нія,  въ  свою  очередь,  цѣннѣе  чисто  говяжьихъ  колбасъ.  Замѣна  части  или 
всей  свинины  иля  говядины  кониною  уменьшаетъ  достоинства  и  продажную 
цѣнность  колбасъ  еще  болѣе.  Мы  улге  не  іоворимъ  о  собачьемъ  или  ко¬ 
шачьемъ  мясѣ,  такъ  какъ  присутствіе  его  въ  колбасахъ  есть  явленіе  исклю¬ 
чительное. 

Употребленіе  на  колбасные  иродукты  мяса  тѣхъ  или  другихъ  живот¬ 
ныхъ  имѣетъ  значеніе  еще  и  въ  томь  отношеніи,  что  каждому  изъ  этихч. 
животныхъ  свойственны  особыя  болѣзнетворныя  начала,  могущія  перехо¬ 
дить  въ  колбасные  продукты,  а  изъ  нихъ  въ  человѣка.  Напримѣръ,  бактеріи 
лгемчулшой  болѣзни  (палочки  бугорчаткн)  встрѣчаются  преимущественно  у 
крупнаго  рогатаго  скота  (стр.  175),  трихины  чаще  всего  у  свиней,  финны 
Таепіае  зоіішп  также  у  свиней,  а  финны  Таепіае  ше(ііосапе11а1.ае  у  быковъ  и 
коровъ  (стр.  176 — 170). 

Такимъ  образом'!,  опред'ѣленіе  того  или  гЬхъ  сортовъ  мяса  и  сала,  ко¬ 
торые  входятъ  въ  составъ  даннаго  колбаснаіо  продукта,  важно  какъ  для 
оц'ѣнки  гастрономическихъ  и  торговых'ъ  достоинствъ  .этого  продукта,  такъ  и 
въ  смысл’Ь  указанія  на  то,  какія  именно  болѣзпетворныя  начала  слѣдуетъ 
искать  при  изсл'ѣдованіи  продукта  на  его  безвредность  или  вредность. 

Если  продуктъ  состоитъ  изъ  цѣльнаго  или  цѣльныхъ  кусковъ  мяса, 
наир,  ветчина  вь  видѣ  окорока  или  рулета,  то  опред'Ьлить  соргь  мяса  обык¬ 
новенно  не  трудно.  Совсѣмъ  другое  дѣло  съ  колбасами,  болѣе  или  менѣе 
мелко  изрубленный  фарніъ  которыхъ  не  позволяегь  отличить  свойства  мяса 
ни  простым'!,  глазом'!.,  ни  при  помощи  луцы.  Безсильным'ь  остается  въ  этом'ь 
отношеніи  даже  я  сложный  микроскопъ  съ  большимъ  увеличеніем'ь,  такъ  какъ 
мышечныя  волокна  различныхъ  животныхч.  не  представляютъ  достаточно 
характерныхъ  отличій  при  микроскопическомъ  изсл'ѣдованіи. 
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Но  въ  колбасномъ  фаршѣ,  кромѣ  мяса,  всегда  есть  сало  пли  жиръ,  или 
какъ  отдѣльная  нримѣсь,  или  же  заключающійся  въ  самомъ  мясѣ  (около  н 
внутри  мышечныхъ  волоконч.).  Этотъ  то  жиръ  и  можегь  служить  основаніемъ 
для  опредѣленія  сортовъ  мяса  и  сала,  входящихъ  въ  составч.  изслѣдуемаго 
колбаснаго  продукта.  И  здѣсь,  однако,  рѣшается  задача  не  микроскопомъ, 
который  н  вч>  жирѣ  различныхъ  животныхъ  показываеть  столь  же  мало  раз¬ 
личій,  какъ  и  въ  ихъ  мясѣ.  Чтобы  достигнуть  рѣшенія,  нулшо  обратиться 
къ  другому  методу  изслѣдованія,  а  именно:  къ  опредѣленію  температуры 
плавкости  жира  или  жировъ,  находящихся  въ  колбасномъ  продуістѣ. 

Извѣстно,  что  температура  плавкости  жира  различныхъ  животныхъ  не 
одинакова.  Приводимъ  температуру  плавкости  жира  четырехъ  наиболѣе  важ- 


ныхч.  для  иасч>  лшвотныхъ: 

лсиръ  лошади  вполнѣ  плавится  при  температурѣ  около 

33°  ц 

»  СВИНЬИ  » 

40°  Ц 

»  быка  или  коровы  > 

»  » 

48°  Ц 

»  барана  » 

»  »  50°- 

-52°  Ц 

Какъ  мы  уже  замѣтили  (см.  выше),  въ  фаршѣ  колбасъ  нужно  отличать: 
жиръ,  примѣшанный  къ  <І)аршу  (шпекъ)  въ  видѣ  различной  величины  и 
(|)ормы  крупинокъ  или  глазковъ,  и  жиръ,  заключающійся  въ  самомъ  мясѣ. 
Первый  мы  назовемчі  глазковымч.  ииіромъ,  а  послѣдній  —  мышечнымъ 
жиромъ. 

Подвергать  изслѣдованію  нужно  отдѣльно  каждый  и.зь  этихъ  двухъ  ро¬ 
довъ  жира,  потому  что  одинч.  и.зъ  нихъ  можетъ  быть  отъ  одного  ікивотнаго, 
а  другой  отъ  другого,  напр.  глазковый  жиръ  огь  свиньи,  а  мышечный 
отъ  быка. 

Приступая  къ  изс-іѣдованію,  изъ  фарша  при  помощи  лупы  старательно 
отбираютъ  въ  одну  кучку  крупинки  и  кусочки  глазковаго  жира  (сала,  шпека), 
а  въ  другую — кусочки  мяса. 

Отобравъ  достаточное  количество,  растираютъ  порознь  въ  ступкѣ  и 
глазковый  жирь,  и  мясо.  Послѣ  .этого  помѣщаютъ  то  и  другое,  также  порознь, 
въ  приборъ  Сокслета  и  обработываютъ  эфиромъ  или  бензиномъ.  Извлечен¬ 
ный  эфиромч>  или  бензиномъ  глазковый  или  мышечный  жирч.  высушиваютъ 
до  отказа,  т.  е.,  пока  вѣсч.  его  не  перестанетъ  измѣняться;  затѣмъ,  распла¬ 
вляютъ  его  легкимъ  подогрѣваніемч.  и  втягиваютъ  его  въ  стеклянную  трубочку 
съ  узкимъ  внутреннимъ  діаметромъ  (приблизительно  калибра  трубочекъ,  упо- 
требляемыхч>  для  пеболыпнхъ  термометровъ).  Когда  жиръ  въ  трубочкѣ  со¬ 
вершенно  остынетъ  и  оплотнѣетъ — обозначится  бѣлою  полоскою  на  без¬ 
цвѣтномъ  прозрачномъ  фонѣ  стеюіа,  погружаютч.  трубочку,  вмѣстѣ  съ  макси¬ 
мальнымъ  термометромт.,  въ  наполненный  водою  сосудъ  и  постепенно,  мед¬ 
ленно  подогрѣваютъ  воду,  внимательно  слѣдя  за  измѣненіями  состоянія  жира 
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въ  трубочкѣ.  Соверпісыыое  исчезновеніе  уномянутой  выше  бѣлой  полоски 
есть  вѣрный  признакъ  того,  что  лгиръ  въ  трубочкѣ  вполнѣ  расплавился, 
Нуліікх  ловить  этоть  моментъ,  и  какъ  скоро  онъ  наступить,  тотчасъ  же,  не 
медля,  вынуть  изъ  воды  максимальный  термометръ  и  прочесть  на  немъ  число 
градусовъ.  Чтобы  результаты  изслѣдованія  были  вѣрнѣе,  описанную  оне- 
рацію  лучше  повторить  два  или  три  раза.  При  кансдомъ  повтореніи,  снова 
охлаждаютъ  жиръ  въ  трубочкѣ  и,  затѣмъ,  опять  постепенно  подогрѣваютъ 
послѣднюю  въ  водѣ,  вмѣстѣ  съ  максимальнымъ  термометромъ,  до  момента 
полнаго  исчезновенія  вь  ней  бѣлой  полоски. 

Если  найденная  такимъ  образомъ  температура  плавленія  и  для  глазко¬ 
ваго,  и  для  мышечнаго  лсира  равна  приблизительно  40°  II,,  то  это  значитъ, 
что  ({)аршъ  колбасы  приготовленъ  псіиючительно  изъ  свинины.  Если  для 
глазковаго  жира  температура  плавленія  около  40°  Ц,  а  для  мышечнаго  48°  Ц, 
то  жирныя  крупинки  и  глазки  фарша  состоятъ  и.зъ  свиного  сала,  а  мясныя 
частя  его  изъ  говядины.  Въ  колбасахъ,  на  крупинки  и  глазки  которыхъ 
употреблено  свиное  сало,  а  на  мясную  начинку — попо.іхамъ  свинина  и  говя¬ 
дина,  глазковый  жиръ  долліенъ  показывать  температуру  плавленія  около  40°  Ц, 
а  мышечный  жиръ — около  -^'±'‘'^.  =  44°  Ц.  При  употребленіи  на  мясную  на¬ 
чинку  одной  трети  свинины  и  двух'ь  третей  говядины,  температура  п.іавлеиія 
мышечнаго  жира  должна  оказаться  приблизительно  равною  “+2X48  _ 

Па  еврейскія  колбасы  идутъ  исключительно  жігрь  и  мясо  быка,  а  на 
татарскія — мясо  и  жиръ  или  только  лошади,  или  же  вмѣстѣ  лошади  и  быка. 
На  этомъ  основаніи  температура  плавленія  какъ  глазковаго,  такъ  н  мышеч¬ 
наго  Яѵира  въ  еврейскихъ  колбасахъ  =  около  48°  Ц;  въ  татарскихъ  же  колба¬ 
сахъ  температура  плавленія  можетъ  быть  =  или  около  33°  11,  (если  матеріаломъ 
для  колбасъ  служила  исшночительно  конина),  или  около  =  40,5°  Ц 
(если  конина  и  говядина  употреблены  въ  равной  пропорціи),  пли,  наконецъ, 
около  =  38®  II,  (если  въ  колбасахъ  двѣ  трети  конины  и  одна  треть 

говядины). 

Па  глазки  и  крупинки  даже  низшаго  сорта  христіанскихъ  колбасъ 
идетъ  обыкновенно  свиное  сало;  но  въ  мясную  часть  фарша  подобныхъ  кол¬ 
басъ  къ  говядинѣ  иногда  примѣшивается  болѣе  или  менѣе  значительная  доля 
конины.  Въ  такихъ  случаяхъ  температура  плавленія  глазковаго  жира  около 
40°  Ц,  а  мышечнаго  —  какъ  у  татарскихъ  колбасъ,  приготовленныхъ  изъ 
смѣси  конины  и  говядины. 
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во  Франціи.  РОСКОШНОЕ  ИЗДАНІЕ  съ  32  раскрашенными  таблицами,  исполненными  Лемерсье 
но  рисункамъ  Н.  Самокиша  и  Н.  Бунина,  н  70  (}У<й^'рафіорами  съ  лошадиныхъ  портретовъ  перомъ 
Н.  Самокиша.  Сочиііопіо  вышло  на  трехъ  языкахъ:  русскомъ,  французскомъ  и  нѣмецкомъ.  Русское 
и  французское  изданія  напечатаны  въ  типографіи  Фмрмена-Дидо  в'ъ  ІІарилсѣ. 

Цѣна  книги  12  руб.  50  коп.;  на  веленевой  бумагѣ  (имѣется 
всего  25  экзепляровъ)  25  рублей. 

Это  та  самая  книга,  объ  изданіи  которой  на  французскомъ  языкѣ  извѣстный  парижскій 
корреспондонгь  «Новаго  Времонп»,  И.  -Яковлевъ,  въ  іюнѣ  1894  года  {^/21  іюня  189А  №  6504) 
писалъ  слѣдуюіцео:  «Эта  книга,  посвященная  графу  Воронцову-Дашкову,  составляетъ  настоя¬ 
щее  событіе  в'ь  спортсменскомъ  мірѣ.  Во-первыхъ,  она  издана  съ  совершенно  небывалою  рос- 
коші.ю  для  такого  рода  изданій...  Хромолитог])афіи  и  ({)отогравюры  представляют-ь  совершенно 
худож(іствопныя  изображенія  съ  натуры  разііообра:шыхъ  лошадиныхъ  расъ,  распространен¬ 
ныхъ  па  земномъ  шарѣ...  На  книгу  ату  потрачено  пять  лѣтт>  непрерывнаго  добросовѣстнаго  труда». 

Книга  имѣла  огромный  успѣхъ  во  ‘Франціи.  Вся  фраицузкая  пресса,  безъ  исключенія, 
отозвалась  о  книгѣ  съ  большою  похвалою.  Приводимъ  іѵи  пороводѣ  краткія  извлеченія  изъ 
нѣкоторыхъ  наиболѣе  извѣстныхъ  журналовъ: 

„Ье  Рі^аго“  (27  мая  1894):  «Под-ь  этимъ  заглавіемъ  только  что  вышло  въ  свѣтъ  замѣча¬ 
тельное  сочиненіе  о  лошадяхъ,  иаписапиоо  д-ромъ  Симоііовым'ь  и  И.  Мердѳромъ,  самое  полное 
и  самое  роскошное  изъ  всѣхъ  появлявшихся  до  сихъ  поръ  произведеній  этого  рода...  книга 
которая  составитъ  эпоху  въ  конской  литературѣ*... 

„Ье  Тстр8“  (16  іюня  1894):  «Обращаемъ  вниманіе  на  новую  великолѣпную  книгу,  кото¬ 
рая,  по  совершенству  типографского  исполненія,  по  роскоши  и  разнообразію  рисунковъ,  сразу 
выдается  мелсду  своими  собратіями.  Подобно  изящно  и  богато  убранной  красавицѣ,  опа  невольно 
приковываетъ  къ  собѣ  глаза  всѣхъ.  Книга  эта  «Конскія  породы»  д-ра  Симонова  іі  И.  Мѳ])- 
дора.  Текстъ,  наііпсаііный  серьезно,  въ  высшей  стеііопи  интересенъ  не  для  одних'ь  сііеціалн- 
стов’ь,  но  II  для  всѣхъ  любителей  лошадей  вообіцо;  онъ  вполнѣ  достоинъ  того  роскошнаго 
убранства,  которымъ  его  окрулшлъ  издатель»... 

„Ье  Саи1оІ8“  (16  іюня  1894):  «Авторы  предлагаютъ  намъ  .замѣчательное  изслѣдованіе  о  кон- 
скііх'ь  породахъ  всѣх'ь  странъ  свѣта.  Качества  текста,  написаннаго  съ  рѣдкими  знаніемъ  дѣла 
II  искусствомъ,  великолѣпіе  рисунковъ,  роскошь  II  красота  изданія  —  все  дѣлаегь  книгу  произ- 
веденіом'ь  исключительным'!»,  доллсонствующимъ  имѣть  большое  значеніе  вг»  конской  литера¬ 
турѣ.  Колскція  лошадиныхъ  портретовъ,  красками  и  перомъ,  единственная;  текстъ  написанъ 
мастерскою  рукою»... 


СбМАПЬ','; 


„Ьа  Ѵіе  Сопіетрогаіпе^  (15  августа  1894):  <И.ть  всѣхъ  сочиненій  о  лошадиныхъ  поро¬ 
дахъ  мы  и(з  янаомъ  ни  одного,  которое  было  бы  столь  полно,  столь  ясно  написано  и  столь  хоі)Ошо 
задумано,  какъ  только  что  явившееся  ироиаводеніо  д-ра  Симонова  и  И.  Мердера.  Произведен  іо 
это,  замѣчательное  во  всѣхъ  отношеніяхъ,  достойно  особенно  тщательнаго  изученія»... 

„Ьа  Ргаіісе  С1іеѵа1іпе“  (16  іюня  1894):  «Только  что  вышедшее  въ  свѣтъ  превосходное 
сочиненіе  д-ра  Симонова  и  И.  Мердера  вполнѣ  заслулснваоть  того  успѣха,  на  который  указы¬ 
ваютъ  всѣ  спортсменскіе  ;ку риалы  и  всѣ  спеціалисты». 

„РагІ8-8рог1‘‘  (4  іюля  1894):  «Подъ  заглавіемъ  «Конскія  породы»  вышло  новое  великолѣп¬ 
ное  сочиненіе,  написанное  д-ромъ  Симоновымъ  и  И.  Мердеромъ  въ  сдѳрлсаниомъ  й  точномт, 
стилѣ,  приличномъ  предмету,  языкомъ  простымъ,  но  въ  тоже  время  лшвописнымъ  и  мѣстами 
очень  увлекательнымъ»... 

„Лоипіаі  сІ’Л^гісиІіиге  Ргаіісіие"  (7і  юия  1894):  «Конская  литература  только  что  обога¬ 
тилась  блестящимъ  произведеніемъ,  которо(‘  составляегь  въ  то  же  время  и  эпоху,  и  любопыт¬ 
ный  фактъ,  и  рѣдкое  угощеніе  для  любителя  книги.  До  сихъ  поръ  еще  никто  но  іюздвигалъ 
подобнаго  памятника  въ  честь  самаго  благороднаго  изъ  домаіинихъ  лсивотныхъ.  Сочиненіе 
полное,  потому  что  обнимаегь  лошадиное  производство  всего  міра.  Пусть  эта  книга,  вышед¬ 
шая  лз'ь  французскихъ  типографскихъ  станковъ  и  выпуіценная  въ  свѣть  французскимъ  изда¬ 
телемъ,  послулситъ  лишнимъ  звеномъ  для  связи  двухъ  народовъ,  влекомыхъ  другъ  къ  другу 
чувствами  естественной  взаимной  симпатіи»!.. 

„Ьа  Ргапсе  Мі1ііаіге“  (28  августа  1894):  -^Прекрасное  сочиненіе  д-ра  Симонова  и  И.  Мер¬ 
дера  представляетъ  полное  и  оригинальное  изслѣдованіе  относительно  образованія  и  развитія 
конскихъ  породъ.  Сио  доллшо  занять  видное  мѣсто  во  всѣхъ  воешшхь  и  спо])тсменскпхъ  би¬ 
бліотекахъ»... 

„Ь’Аѵсіііг  МіИІаіге**  (28  августа  1894):  «Книга  представляетъ  самый  полный  изъ  суіцо- 
ствующихъ  обзоровъ  лошадиныхъ  породъ.  Съ  несомнѣннымъ  зиані(^мъ  дѣла  разсматриваюсь 
авторы  различныя  разііовндности  лошади,  ихъ  отношенія  другъ  къ  другу,  ихъ  отличія  и  пр. 
Рисунки,  исполненныя  по  фотографіямъ,  драгоцѣнны  но  своей  точности;  раскрашенныя  табліиц.і 
по  истинѣ  худол^оствоиныя  произведенія»... 

„Кеѵие  йс  Саѵаіегіе*^  (іюнь  1894,  Ііѵгаізоп  ІП):  «Въ  сочиненіи,  зам  ѣчательномъ  столько 
лш  по  авторской  добросовѣстности,  какъ  и  но  издательской  роскоши,  д-рт.  Симоновъ  и  И.  Мер- 
деръ  изучаютъ  конскія  породы  всего  свѣта,  удѣляя  лошадямъ  ихъ  отечества  особое  спеціаль¬ 
ное  мѣсто.  Въ  конской  наукѣ  этимъ  сочиненіемъ  начинается,  молено  сказать,  новая  эпоха»... 

Письмо  къ  д-ру  Симонову,  но  поводу  книги,  генерала  Фавро-де-Кербренъ,  главнаго  инспектора 
ремонтовъ  во  Франціи: 

«Только  что  нрочел'ь  я  съ  лсивѣйшимъ  интересомъ  корректурные  листы  издаваемаго  К.  Пр. 
И.  Мѳрдеромч.  и  Вами  сочиненія  о  лошадяхъ  Стараго  и  Новаго  Свѣта  и  спѣшу  выразить  Вамъ 
мою  признательность  за  Ваше  сообщеніе.  Позвольте  мнѣ  нроздравить  Васъ  отъ  души  за  ту  до¬ 
бросовѣстность,  с'ь  которою  изучены  Вами  различныя  конскія  породы  <ІЦ)аиціи,  Англіи,  Гер¬ 
маніи  и  других!»  стран'ь.  О  русскихъ  лошадяхъ  Ваша  книга  содержитъ  свѣдѣнія  тѣмъ  болѣе 
любопытныя,  что  онѣ,  будучи  совериіоиио  новыми  для  французовъ,  даютъ  возмолсиость  со¬ 
ставить  собѣ  понятіе  о  томъ  громадномъ  и  разнообразномъ  коиском'ь  богатствѣ,  которымъ 
обладает*!»  Ваше  веліцсое  отечество.  Соііроволщающіе  токсгъ  чор!іио  и  раскраиіспныо  портреты 
лошадей  сообщаютъ  жизнь  Вашему  изложенію  и  слуліатъ  иагл!!дным'ь  доказательствомъ  точ¬ 
ности  Вашихъ  описаній.  Ваша  колекп,ія  лошадиныхъ  портретовъ  несомнѣнно  самая  полная  изъ 
всѣхъ,  какія  когда  либо  предлагались  публикѣ.  Ваше  замѣчательное  сочиненіе,  обнимающее 
лошадей  цивилизоваипаго  міра,  будегь  слулиіть  полезнымъ  руководствомъ  для  любителей  всѣ.хъ 
стра!!ъ» 
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